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PREFACE 


La  fabrication  du  vin  ne  fut  longtemps  guidee 
que  par  I'empirisme  le  plus  complet ;  essentiel- 
lement  rurale,  a  I'encontre  de  la  plupart  des 
fabrications  de  meme  ordre  (distillerie,  bras- 
serie), elleetait  cantonnee  Irop  loin  des  hommes 
de  science  et  ce  ne  fut  qu'en  ce  siecle  seu- 
lement  qu'elle  en  prit  le  contact  serieux.  Le 
brillant  essor  de  I'ecole  Pasteurienne  nolam- 
ment  la  mit  en  relief  en  raison  du  role  preponde- 
rant qu'y  joue  I'evolulion  des  infiniment  petits, 
et,  sous  I'empire  d^une  crise  viticole  terrible 
(phylloxera),  ayant  cause  des  conditions  econo- 
miques  troublees  et  nouvelles,  des  concurrences 
plus  apres  ou  deloyales  (^),  la  vinification  sortit 
de  sa  torpeur  seculaire,  se  perfectionna  beaucoup 
en  ce  dernier  quart  de  siecle  et  participa  a 
rimmense  effort  industriel  qui  marque  la  fin  du 
xix^  siecle. 

Cependant,  par  rapport  aux  autres  industries 

(1)  Produits  factices  et  derives  du  vin. 
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de  fermentation,  la  notre  a  de  nombreuses 
causes  d'inferiorlte  :  periode  de  travail  annuel 
tres  courte  et  Ires  chargee  (d'ou  difGeuUe  des 
essais  et  frais  d'amortissement  Ires  eleves  du 
materiel  et  des  instruments),  grande  variabilite 
de  la  matiere  premiere  comme  compositions  chi- 
mique  et  microbienne  selon  les  lieux  et  les  annees 
(d'ou  generalisation  difficile  des  experiences), 
duree  restreinte  de  la  fermentation  empechant 
le  plus  souvent  de  se  rendre  maitre  de  ses 
conditions  exterieures,  habitudes  locales  varia- 
bles et  variees,  souvent  contradictoires  et  rou- 
tinieres,  etc.  Toutes  causes  tendanta  ralentir  les 
progres  et  les  applications  d'idees  scientifiques  en 
vinification. 

Neanmoins  une  circonstance  plutot  malheu- 
reuse  semble  devoir  stimuler  a  nouveau  cette 
fabrication  et  I'engager  encore  davantage  a 
I'avenlr  dans  la  voie  indiistrielle  presente,  plus 
profitable,  plus  rapidement  perfectible  que  Tan- 
cienne.  Au  seuil  du  xx®  siecle,  en  effet,  des  le 
vignoble  de  jadis  reconstitue  et  au-dela,  au 
moins  en  tant  que  production  (culture  inten- 
sive)y  eclate  une  crise  de  surproduction  abaissant 
les  prix  de  vente  du  vin  au-dessous  de  toute 
limite  vraisemblable.  Le  consommaleur  perdant 
peu  a  peu  les  notions  erronees  ou  les  preven- 
tions que  les  annees  de  disette  avaient  repan- 
dues  dans  le  public,  tout  en  revenant  au  vin  se 
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ressaisit  quant  a  la  qualile  et  se  rnontre  de 
plus  en  plus  exigeant,  ce  qui  ne  paratt  guere 
compatible  avec  le  bon  marche  aetuel.  Le 
Viticulteur  sera  done  presque  oblige  desormais 
de  connaitre  son  art,  d'appliquer  des  methodes 
nouvelles  susceptibles  de  donner  a  la  fois  les 
maxima  de  qiialite  et  de  quantite  avec  un  prix 
de  revieiit  yn'uiimimi,  de  profiler  de  ses  sous- 
produits,  etc.  Tout  cela  ne  sera  bientot  plus 
conciliable  economiquement  qu'en  grandes 
masses,  par  la  grosse  production  ou  la  coope- 
ralion,  force  nouvelle  mais  reellement  creatrice 
en  ces  dernieres  annees. 

Nous  savons  bien  que  Vitsine  a  vin  a  ete 
souvent  et  est  encore  tres  discutee  (^),  mais  sans 
voulolr  prendre  parti  ici,  il  nous  semble  indis- 
cutable  aujourd'hui  que  la  vinificalion  marche 
a  grands  pas  dans  toutes  les  regions  de  cul- 
ture intensive  vers  un  mode  de  production 
reellement  induslriel.  D'ailleurs,  sans  rever 
par  tout  de  fabriques  qui  soient  a  nos  carres  de 
vignes  ce  que  les  sucreries  sont  aux  champs  de 
betteraves  des  regions  septentrionales,  il  y 
a  des  industries  petites  comme  des  grandes,  et 


(^)  On  estime  qu'en  general,  jusqu'a  2000  ou 
2  000  hectolitres  de  production,  on  n'a  pas  inleret 
a  introduire  un  moteur  mecanique  dans  une  cave^ 
etque  la  vapeur  ne  commence  a  procurer  une  economie 
qu'a  partir  de  5  000  hectolitres  environ. 
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notre  monographie,  quoique  congue  dans  ce  sens 
industrialiste,  decrira  aussi  bien  une  fabrication 
restee  riirale  qu'une  reelle  industrie  si  cette 
fabrication  venait  a  evoluer  dans  le  sens  prevu, 
les  conditions  actuelles  du  grand  rnarche  des 
vins  se  maintenant  ou  s'aggravant. 

Narbonne,  le  i5  octobre  1901. 


LE  YIN 


CHAPITRE  PREMIER 


ETAT  ACTUEL  DE  ^INDUSTRIE   VLNIGOLE 


Statistiques.  —  La  vigne  couvre  actuelle- 
ment  7  millions  d'heclares  environ  dans  le 
monde  entler,  et  cette  surface  s'accroit  tons  les 
jours;  a  20  hectolitres  en  moyenne  par  hectare, 
cela  ferait  200  milh'ons  d'hectos,  chiflre  deja 
superieur  a  celui  de  la  consommation  con- 
nue!  Le  vignoble  europeen  seal  couvrait,  en 
1892,  9189000  hectares;  il  a  beaucoup  aug- 
mente  depuis  en  superficie  et  sa  production  a 
ete,  en  1899,  de  128  5oo  000  hectolitres  ;  voici 
d'ailleurs  des  chiffres  permettant  comparaison 
entre  les  pays  producteurs  etrangers,  lesquels 
s'outillent  et  s'organisent  sur  notre  modele 
en  vue  d'une  production  de  plus  en  plus  inten- 
sive» 
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PRODUCTION    DES    VINS    DANS    LES    DIVERS    PAYS 
D*APRES    LE    «    MONITEUR    VINICOLE    )) 


Surfaces 

Pays 

Recoltp 

lie  1897 

R^coltn 

de   1898 

plantees 
ea  viiinp 
en   1898 

liectol. 

lieclol. 

hectares 

France 

02  35o  700 

32282300 

I  648  493 

Algerie     

4  367  758 

5  221  700 

143935 

Tunisie 

()0  000 

120  000 

// 

Italie    .     .     .     .     .     . 

25968600 

3 1  5oo  000 

// 

Espagne    .     .     .     .     . 

18900000 

24  760000 

I  997  046 

Portugal 

2  600  000 

2  100  100 

// 

Agores,  Canaries,  Ma- 

, 

dere  ...... 

260  000 

236  000 

!J 

Autriche 

I  800  000 

I  900000 

254  429 

Hongrie 

I  200  000 

900  000 

248223 

AUemagne    .     .     .     . 

2  TOO  000 

I  800  000 

I  17  279 

Russie  .     e     .     .     .     . 

2  500  000 

3  120000 

// 

Suisse  ...... 

I  260000 

I  100  000 

// 

Turquie  et  Cliypre     . 

I  800  000 

I  600  000 

f! 

Grece  et  lies     .     .     . 

I  200  000 

I  100  000 

1' 

Bulgarie  .     .     .     .     . 

I  090  000 

2  600  000 

n 

Serbie ...... 

920  000 

800  000 

n 

Roumanie     .     ,     .     . 

3  200  000 

3  900  000 

139220 

Elats-Unis     .     .     .     . 

I   147  000 

I  3ooooo 

// 

Mexique    ..... 

60  000 

70000 

ij 

Republique     Argen- 

tine ...... 

I  /J40000 

I  600  000 

7/ 

Chili     ...... 

2  800  000 

2600000 

11 

Perou  ...... 

// 

I  5oo  000 

II 

Bresil 

390  000 

460  000 

II 

Uruguay 

// 

1 60  000 

n 

Bolivie      .     .     .     .     . 

t1 

35  000 

II 

Cap    de    Bonne-Espe- 

rance     

196  000 

1 85  000 

II 

Perse    

26  000 

45  000 

II 

Australie  ..... 

(•?)    91  000 

(?)  96000 

II 

107224968 

121  944  100 

StATISllOUES 
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Pour  la  France,  en  parliculier,  nous  donnons, 
aux  p.  11  a  i3,  la  marche  des  surfaces  plan- 
tees,  productions  et  consommations,  exporta- 
tions  et  importations,  autant  du  moins  que  les 
stalisliques  permellent  de  les  etablir  pour  le 
dernier  demi-siecle  ou  a  peu  pres. 

SUPERFICIES    DU   VIGNOBLE   FRANQAIS    CONTINENTAL 
PENDANT   LE    XIX^    SIEGLE. 


Hectar'e^ 

utnndes 

Z-dVO.OOO 

J7B9    1800    mo     1820    JS30 

18UO    1850    I860   1370    JSDO    isao   1900 

2.1,00.000 
Z300.000. 
2.2OO.O00. 

A 

/ 

'\ 

/ 

\ 

2JOO.OOO 

/ 

^ 

".^ 

2.000.000 

f 

/ 

\ 

WOOOOO 

/ 

\ 

L800.000 

/ 

/ 

\ 

V 

/ 

V, 

a) 

1.7O0.OOO. 

/ 

V 

> 

L600.000 

-4 

/ 

¥ 

1.500.000 

i 

iU 

8 

i&Ji 

21, 

u5       '21 

82    2; 

m 

2lt8o 

205e ' 

.HL.    '.. 

M 

^fuller's  cVhccioT'es 


Fi^rale  OicLium^ 


0  Kn  1899  :   1699  734  hectares. 
En  1900  :  1730  4ol 


Ajoutons,  pour  etre  complels,  que  la  moyenne 
des  recoltes  annuelles  s'eleve  a  35  millions 
d'hectolitres  (1876  a  1899  comprises),  qu'en 
1900  la  consommalion  journaliere  moyenne 
par  lete  d'habitant   a  ele   de    1    litre  17,    que 
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les  quantites  de  vin  annuellement  soumises  a 
rimpot  varienl  de  33  a  35  millions  d'hectolilres, 
auxquels  il  faut  ajouter  les  8  a   9  millions  con« 


IMPORTATIONS    ET   EXPORTATIONS    DES    VINS 
EN    FRANCE   DE    l864    a    I9OO. 
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sommes  en  franchise  pour  obtenir  le  ehifire  reel 
de  la  consommation,  et  que  cet  impot  rapporte 
a  I'Elat  i3o  a  160  000  000  selon  les  annees. 

Etat  actuel  et  avenir.   —   De   la   compa- 
raison    de    ces    documents  sUiistiques    result© 
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maaifestement  Q)  I'augmentation  probablement 
continue  et  ties  prochaine  des  recoUes,  le  vi- 
gnoble  reconstitue  presque  en  totalite  entrant 
en  grosse  production  un  peu  partout;  notre 
commerce  exterieur  avec  les  colonies  (Algerie) 
et  I'etranger  ofTre  une  balance  tendant  a  aug- 
menter  cette  plethore  au  lieu  de  la  diminuer, 
Quelles  que  soient  les  causes  (nombreuses  et 
tres  discutees)  de  cette  situation,  le  resultat 
immediat  et  deja  acquis  depuis  deux  annees  est 
une  surproduction  considerable  encombrant  les 
marcbes  et  causant  une  crise  viti-vi?iicole 
intense  au  debut  du  xx^  siecle  ;  un  developpe- 
ment  parallele  de  la  consommation  locale 
semble  le  seul  remede  possible  a  cette  situation, 
puisque  la  concurrence  etrangere  nous  a  ferme 
le  marche  exterieur  ou  a  peu  pres  et  qu'on  ne 
pent  songer  a  limiter  la  production.  Ce  remede 
parait  d'autant  plus  facile  a  appliquer  qu'une 
bonne  partie  de  la  France  n'est  pas  productrice, 
Les  pouvoirs  publics,  preoccupes  aussi  de  la 
lulle  contre  Talcoolisme  et  trouvant  dans  la 
consommation  des  boissons  hygieniques  un 
auxiliaire  immediat  et  puissant  contre  ce  nou- 
veau  fleau,  viennent  d'abolir  tout  recemment  la 
plupart  des  barrieres  interieures  qui  grevaient 


(1)  L'intensifce  de  la  culture  compensant  et  au-dela 
la  diminution  des  surfaces  plantees. 
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autrefois  ces  liquides  an  profit  du  fisc  (droits 
d'octrois  et  divers)  et  de  degrever  un  peu  les 
transports.  II  va  en  resulter  certainement  un 
nouvel  accroissement  de  la  consommation,  les 
prix  de  vente  devant  forcement  s'abaisser  pro- 
per tionnellement,  mais  la  reforme  du  regime 
des  boissons  est  Irop  recente  (i^^^  Janvier  1901), 
sa  coincidence  avec  une  enorme  surproduction 
de  qualite  mediocre  en  voile  encore  trop  les  effets 
immediats,  pour  qu'on  puisse  deja  prejuger 
de  ses  resultats.  N'aurait-elle  fait  d'ailleurs  que 
supprimer  toute  prime  a  la  fabrication  clandes- 
tine, a  la  falsification  dans  les  centres  urbalns, 
que  ce  serait  un  immense  avantage ;  le  vin 
arrivera  aussi  plus  directement  au  consomma- 
teur,  le  nombre  des  intermediaires  diminuera 
et  les  anciens  types  ou  coupages  disparattront 
plus  ou  moins. 

Le  rapprochement  direct  du  producteur  et  du 
consommateur  paratt  devoir  s'effectuer  grace  a  la 
cooperation,  idee  feconde  dont  le  developpement 
a  deja  fait  la  fortune  de  plusieurs  vignobles 
etrangers  (Italic,  AUemagne) ;  de  toutes  parts 
s'organisent,  en  eflet,  des  syndicats  et  societes 
de  vente,  de  consommation,  de  transport,  mais 
tout  cela  est  trop  nouveau,  trop  recent,  la  crise 
est  encore  trop  intense  pour  qu'on  puisse  tirer 
une  conclusion  ferme.  Tout  ce  qu*on  pent  dire 
e'est  queTavenir  promet  beaucoup  actuellement 
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a  I'industrie  vinicole  comme  production  et  deve- 
loppement,  et  cela  sans  que  le  vin  ait  a  sortir 
de  France. 

Vente.  -—  Les  vins  sont  generalement  vendus 
a     rhectolitre,     quoique    Tusage     d'anciennes 
mesures  se  soit  encore  bien  maintenu  dans  ce 
commerce  comme  en  tant  d'autres  ;   c'est  qu'ici 
il  y  a  une  petite  difficulte  pratique,   la  conte- 
nance  d'un  fut  ne  pouvant  Mre  calculeed'avance 
exactement  lors  de  sa  fabrication,  Neanmoins  il 
y  a  la  une  reforme  a  faire  dans  les  habitudes  de 
la  tonnellerie ;    cette    unification    des    mesures 
vinicoles  conformement  au  systeme  metrique  a 
ete  deja  tentee  plusieurs  fois   (Bordelais)   mais 
n'a  pu  prevaloir  contre  des  usages  seculaires. 
Les  mesures  ou  jaugeages  se  faisaient  autrefois 
au   moyen  de  decalitres,  demi-hectolitres,  etc.  ; 
on  tend  de  plus  en  plus  aujourd'hui  a  remplacer 
ces  depotages  par  des  pesees  a  la  bascule,  un 
densivolumetre  ou  un  oenobarometre  donne  la 
densite  et  une  simple  division  le  volume  corres- 
pondant  au  poids,  avec  au  moins  autant  d'ap- 
proximation  que  les  depotages. 

Les  'prix  de  vefite  des  vins  courants  s'eclie- 
lonnent  selon  les  qualites  et  les  annees  entre 
5  et  5o  francs  Fhectolitre  environ,  mais  on  pent 
dire  qu*il  n'y  a  aucune  limite,  en  depit  des  cotes 
plus  ou  moins  officielles  de  certains  marches. 
Quant  aux  vins  dits  fins  et  aux  vins  mousseux, 


VENTE 


17 


de  liqueur,  d'lmitation,  qui  se  vendent  gene- 
ralement  a  la  bouleille,  on  ne  peut  natur63l- 
lement  fixer  ies  idees  par  aucun  chiffre  precis. 

Les  prix  de  revient  varientaussi  enormement 
selon  les  memes  facleurs;  la  reconslitulion  les 
ayant  beaucoup  eleves  dans  ces  derniers  temps, 
ils  arrivent  presque  partout,  avec  la  surproduc- 
tion,  a  depasser  les  prix  de  vente.  D'ou  la  crise 
actuelle  ;  oa  comprend  que  si  la  situation  se  pro- 
longeait,  I'industrie  vinicole  aurait  vite  vecu. 

II  y  a,  en  eflet,  un  rapport  etroit  mais  inverse 
entre  le  prix  de  revient  et  la  production  a  I'hec- 
tare ;  en  exagerant  celle-ci  par  une  culture 
trop  intensive,  on  n'arrive  pas  toujours  a  con- 
server  un  benefice  suffisant  si  les  prix  de  vente 
s'abaissent  pendant  que  les  frais  de  culture, 
fabrication,  etc.,  augmentent,  comme  cela  s'est 
produit  dernierement  dans  le  Midi. 


AsTRUc  —  Le  Vin  2 


CHAPITRE  II 


MATlEllE  PREMIERE  :  LE  RAISIN 

Constitution.  —  Les  fruits  de  la  vigne  sont 
des  baies  dlsposees  en  grappes  composees.  Le  pe- 
doncuie,  plus  ou  moins  ramifie,  s'appelle  ici 
rdfle  ou  rape.  Dans  les  grains,  on  distingue 
un  epiderme  (peau  ou  pellicule)  entourant  la 
piilpe,  tissu  lache  et  aqueux ;  au  centre  sont 
lesgraines,  dures,  fortement  ligneuses,  a  albu- 
men corne  et  huileux,  plus  specialement  ap- 
pelees  pepi7is. 

Les  proportions  respectives  de  ces  elements 
varient  avec  les  annees,  les  cepages  et  les  situa- 
tions; la  coulure  de  la  fleur  et  les  maladies  du 
raisin,  en  particulier,  peuvent  changer  totale- 
ment  ces  rapports  et  obliger  a  un  egrappage  au 
moins  partiel.  On  peut  admettre  cependant  la 
composition  moyenne  normale  suivante  : 

/'grume  ou  pulpeCmout  ...    80 

f       .  ^  ^\  83,5  (cellulose, etc.    3,5 

Iffrains.  u6,5<  ,,        . ,     ^  c 

Raisinsr  ipeaux  (humides)     ....       9,5 

100     \                      Ipepins  .     »     o     .     .     .     .     .      3,5 
\rafles  .«..'•«» ^'^ 
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Composition.  — -  Peu  des  substances  qui 
composent  le  raisin  sont  reparties  a  la  fois  dans 
tous  les  constituants  d'unegrappe,  et  aucune  n'y 
est  uniformement  repartie.  Ces  substances  sont 
celles  qu'on  trouve  dans  la  plupart  des  fruits 
charnus  acides  et  leurs  proportions  peuvent 
varier  non-seulement  avec  les  cepages,  mais 
pour  un  meme  cepage,  avec  tant  de  facteurs 
meteorologiques  et  topographiques  ou  de  pra- 
tiques viticoles,  quit  est  peu  de  matieres  pre- 
mieres  aussi  variables  que  le  raisin.  Nean^- 
moins,  de  nornbreux  documents  analytiques  ont 
permis  de  se  faire  une  idee  des  variations 
extremes  de  ces  proportions  et  des  moyennes 
convenables  pour  un  bon  fruit  de  cuve  donnant 
un  vin  de  consommation  couranle  ordinaire. 

Rafle.  —  Organe  conducteur  par  excellence, 
il  a  les  fonclions  et  Paspect  d'un  petiole  de 
feuille;  il  contient  :  60  a  80  ^/^  d'eau,  1  ^/^  de 
Sucre  (maximum),  o,5  7o  d'acidite  utile  (en 
acide  tartrique),  un  peu  plus  de  1  ^/^  d'un  tanin 
special,  une  resine  speciale  (phlobaphene  de 
Girard  etLindet),  de  la  matiere  extractive  (cellu- 
lose ligneuse,  matieres  azotees  et  pectiques, 
gomme,  chlorophylle,  sels  organiques  divers), 
de  la  matiere  minerale  (1/2  a  i,3  7o)' 

L^eau  de  vegetation  de  la  rafle  formant  une 
solution  plus  pauvre  en  sucre  et  acidite  que  le 
mout,  on  comprend  aisement  que  la  grappe  ne 
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puisse  enrichir  ce  milieu  en  elements  utiles 
(i  gramme  a  i^%5  d'extrait  sec  par  litre  de  vin). 
Le  calcul  n'est  favorable  qu'au  tanin  (o^\5  a 
1  gramme  de  tanin  des  rafles  par  litre  de  vin  fait), 
element  utile  et  cher.  Les  autres  substances  ne 
peuvent  que  nuire  an  gout  et  a  la  finesse  des 
produits,  surtout  si  la  grappe  est  bien  verte  et 
le  contact  prolonge  (gout  de  rape,  vins  trop 
cuves). 

Cependant  le  r6le  physique  de  la  grappe  est 
plutot  utile  pendant  la  maceration  des  marcs 
(drainage  des  masses),  leur  pressurage  ou  leur 
lavage  ulterieur  (substance  divisante).  Le  role 
physiologique  pourrait  aussi  exister,  etantdonne 
que  les  germes  naturels  utiles  se  trouvent  plutot 
a  sa  surface  qu'ailleurs,  d'apres  certaines  obser- 
vations. 

La  question  de  Vegrappage  des  vendanges, 
souvent  controversee  encore,  lient  en  ces  quelques 
reflexions  qui  n'ont  pas  la  pretention  de  la 
trancher  d*ailleurs.  11  devra  etre  total  ou  parliel 
selon  les  cepages,  les  annees,  et  surtout  Tetat  de 
la  matiere  premiere  eu  egard  a  la  finesse  du 
produit  a  obtenir. 

Grains.—  i°  Uepicarpe  presente  une  com- 
position analogue  (85  a  65  ^/^^  d'eau  environ), 
comme  tous  les  epidermes  vegetaux  ;  il  apporte 
des  traces  d'acidite,  un  peu  de  tanin  (notable 
chez  quelques  cepages  :  morrastelj  mourvedre) 
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et  une  secretion  cireuse  superficielle  formant 
ce  qii'on  appelle  la  pruine.  Mais  ces  quelques 
assises  de  cellules,  offrent  deux  particularites 
interessantes  pour  nous.  Les  Jiiiiles  essentielles 
y  sont  contenues  exclusivement,  en  goulteleltes 
refringentes  plus  ou  moins  llbres  ;  quelques 
cepages  (muscats)  en  contiennent  dans  loutes  les 
parties  du  grain  ;  en  se  solubilisant  pendant  le 
cuvage  elles  impriment  au  mout  un  cachet 
special  selon  les  varietes.  Les  pigments  colores, 
de  couleurs  plus  ou  moins  foncees  pouvant  aller 
du  jaune  et  du  vert  (raisins  dits  blancs)  au  rouge 
et  meme  au  violet  fonce  (raisins  dits  rouges  ou 
noirs),  sont  contenus  exclusivement  aussi  dans 
les  memes  cellules,  sauf  dans  le  cas  des  cepages 
a  jus  rouge  ou  ils  sont  egalement  dissous  dans 
le  mout  (raisins  dits  teinturiers). 

Ces  matieres  colorantes  ont  ete  deja  Tobjet  de 
longues  et  minulieuses  etudes  ;  leur  composition 
n'est  pas  encore  tout  a  fait  fixee,  car  elles  parais- 
sent  nombreuses  et  varices  selon  les  cepages  et 
en  rapport  avec  certains  tanins  ex  traits  des 
feuilles  de  vigne  (A.  Gautier),  a  moins  qu'il  y 
ait  la  une  seule  substance  en  voie  continue  de 
transformation,  polymerisation  ou  oxydation 
surtout  (Duclaux).  La  propriete  essentielle  de 
ces  corps  colores,  la  solubilite,  va  en  augmen- 
tant  de  Feau  a  Talcool  et  aux  dissolutions  d'acides 
vegetaux  (tartrique  surtout);  elle  sera  done  ma- 
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xima  pour  le  vin.  Leur  oxydation  modi  fie  celte 
solubilite  et  leur  coloration.  Gelle-ci  tend  vers 
le  jaune,  la  limile  etant  un  brun  jaunatre 
pale  special  (rancio) ;  la  decoloration  n'est  com- 
plete, en  effetj  que  pour  quelques  cepages 
blancs. 

Les  matieres  minerales  des  pellicules  sont 
riches  en  potasse  (4o  a  5o  Y^),  en  acide  phos- 
phorique  (i5  a  26  Vo)>  ^^  contiennent  toujours 
du  fer  (2  a  3  ^/q),  avec  des  traces  de  manga- 
nese. 

2"  Le  ?nesocarpe  du  fruit  est  forme  de  cellules 
lachement  unies  contenant  essentiellement  la 
partie  Hquide  de  la  vendange  (environ  80  7o  ^^^ 
poids  des  grains).  Cette  grume  contient  tres  peu 
de  matieres  solides  :  membranes  cellulaires  et 
vaisseaux,  cristaux  de  bitartrate  de  potasse;  ses 
parties  liquides  ont  la  composition  moyenne 
indiquee  a  la  page  suivante. 

Les  sucres  du  raisin  sont  le  levulose  et  le 
glucose,  produits  d'hydratation  et  dedoublement 
du  saccharose;  celui-ci,  ni  la  mannite  dont  tons 
leshexoses  semblent  deriver,  n'exislent  pas  dans 
le  raisin  qui,  d'ailleurs,  contient  abondamment 
de  rinvertine  (ferment  soluble  capable  de 
dedoubler  le  saccharose). 

A  maturite  les  deux  sucres  se  trouvent  en 
proportions  a  peu  pres  egales,  ce  qui  a  fait  rap- 
procher  la  matiere  sucree  du   raisin  du  sucre 
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interverti;  en  realite,  ces  proportions  varient  un 
pen,  avec  les  cepages  surtout. 


Matieres  sucree«5 :  levulose, dextrose. 


inosite 


100    a  200 


// 


//        acides 


// 


2  a  3  (1) 


o 

QJ 
W 

C3 


O 

o 


^7i 

o 

1-" 


azotees  (albuminoides  sur- 

tout) environ     o,oi  a  o,io 

/  acides  libres  (tar- 

trique,  malique).     2,5o 
bitartrates  et    sels 
'  organiques  acides.     i5,oo 
minerales  (magnesie,chaiix, 
chlore,   traces  de  sonde, 
fer,  manganese,  etc.,  loa 
20  ^/o  d'acide  phospho- 
rique,    6o    a    70    ^jq    de 
potasse). 
colorantes,pectiques,  gras- 
ses,     gommes,     chloro- 
phylles,  huiles  essentiel- 

les,  etc o,5o 

Eau 85o  a  700 

I  000 


ff 


Ces  sucres  sont  inegalement  repartis  dans 
I'epai^seur  du  grain  :  Mach,  Ottavi,  etc.,  ont 
demonlre  que  la  bale  est  de  moins  en  moins 
sucree  et  de  plus  en  plus  aclde  et  llgneuse,  en 
allant  de  la  peripherie  au  centre  ;  ce  qui  demon- 
tre  en  passant  Tinconvenient  des  pressions 
exagerees  au  point  de  vue  de  la  richesse  en  sucre 
des  liquides  extraits. 

(1)   Ce   serait  3   a  5   si   on  comptait  la  potasse  des 
bitartrates  et  des  sels  organiques  divers. 
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Les  acides  orgaiiiqiies  du  raisin  sont  nom- 
breux  :  acides  malique,  tartrique,  paratarlrique, 
racemique,  formique,  glycolique  (ou  glyoxy- 
lique,  ou  tartronialique),  succlnique,  citrique, 
pectique.  Les  seuls  imporlants  sonl  I'acide  tar- 
trique et  Tacide  malique  formant  ;^  a  ^  de  Taci- 
dile  tolale,  en  majeure  partie  combines  aux 
alcalis  (potasse  surtout,  chaux  et  magnesie), 
les  sels  tartriques  etant  plutot  acides  et  les 
sels  maliques  plutot  neutres;  Tacide  malique 
predomine  avant  la  maturile  (jusqu'a  i5  ^j^^ 
environ  dans  les  raisins  verls,  et  3  7oo  ei^viron 
seulement  dans  les  raisins  murs),  la  progression 
etant  inverse  pour  Tacide  tartrique  total.  En 
general,  ces  acides  sont  d*autant  plus  a  Tetat 
libre  qu^on  se  trouve  plus  eloigne  de  la  matu- 
rite;  a  ce  moment-la,  on  trouve  9  a  10  grammes 
de  bi tartrate  de  potasse  par  kilogramme  de 
raisin  (dont  3  ou  4  a  I'etat  de  cristaux  en  sus- 
pension, le  mout  en  etant  sature). 

L'acide  pectique,  par  son  sel  de  chaux  ou  ses 
derives  (pectine),  n'a  d'importance  que  dans  les 
raisins  verts  ou  certains  raisins  d'Amerique  qui 
lui  doivent  leur  rigidite  et  leur  chair  pulpeuse. 

3"^  Les  pepins  (2  a  5  Y^  du  poids  des  grains), 
sont  des  graines  a  cuticule  ligneuse  conte- 
nant  un  cotyledon  huileux  et  un  embryon  ;  on 
y  trouve  :  3o  a  4o  Vo  d'eau,  0,2  a  o,5  ^/^ 
d'acidite  (acides  gras    volatils    probablement), 
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2,5  a  6,5  Yo  d^  tanin  (constituant  o,5  a  3  ^/^q 
du  poids  du  raisin).  Lb  cotyledon  contient  des 
reserves  d'amidon  et  d*une  maliere  grasse  spe- 
ciale  (i2  a  i6  %,  huile  de  pepins),  a  laquelleon 
attribue  a  tort  ou  a  raison  un  role  plutot  nuisi- 
ble  des  qn'elle  se  dissout  notablement.  On  trouve 
encore  dans  les  pepins  des  sels  mineraux, 
matieres  azolees  (jusqu'a  6  ^/^  parfois),  et  une 
resine  particuliere  {phlohaphene  de  Girard  et 
Lindet)  en  proportion  generalement  cornple- 
mentaire  de  celle  du  tanin. 

Les  pepins  pourraient  done  ceder  theorique- 
ment  au  vin  plus  d'un  gramme  de  lanin  par  litre, 
mais  cette  dissolution  est  tres  lente  et  ne  se  fait 
qu'a  la  faveur  de  Falcool  et  de  I'elevation  de 
temperature  qu'engendre  la  ferrnentation  de  la 
vendange  totale ;  ce  tanin  est  surtout  contenu 
dans  la  cuticule  ligneuse  des  graines. 

Dans  les  cas  ou  it  n'est  pas  necessaire  (vins 
blancs  et  speciaux),  il  semble  a  priorn  que  les 
pepins  soient  inutiles  et  qu'il  y  aurait  progres  a 
utiliser  les  varietes  de  vignes  sans  graines.  Les 
etudes  de  MuUer-Thurgau  ont  prouve  cepen- 
dant  que  la  formation  de  la  chair  du  fruit  est 
intimement  liee  a  celle  des  pepins  ;  leur  nombre 
et  leur  grosseur  varient  com  me  la  recolte,  mais 
leur  presence  retarde  un  peu  la  maturation, 
diminue  les  sucres  et  augmente  legerement  les 
acides.  II  y  a  done  a  la  fois  le  pour  et  le  contre 
dans  cette  question. 
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100    KILOGRAMMES    DE    GRAPPES 


Desig-nation 


Rctfles-  : 
Bitartrate  de  potasse,     . 
Acide  tartrique  libre  .    „ 
Acides  malique  et  autres 

Tanin    , 

Matiei^es  resineuses     .     . 
Matieres  minerales  (*)     . 

Peaux  : 
Bitartrate  de  potasse  .     . 
Acide  tartrique  libre  .     . 
Acides  malique  et  autres 

Tanin 

Matieres  minerales  (*)     . 

Pulpe  ou  Jus  : 
Sucres  fermentescibles  . 
Bitartrate  de  potasse.  . 
Acide  tartrique  libre  .  . 
Acides  malique  et  autres 
Matieres  azotees  solubles 
Matieres  minerales  (*)     , 

Pe][>ins  : 

Tanin    

Matiere   resineuse  .     «     . 
Huile     ....... 

Acidite  volatile  sulfurique 
Matieres  minerales  f)     . 

Totaux  : 

Sucres  fermentescibles   . 
Bitartrate  de  potaJsse  .     . 
Acide  tartrique  libre,     . 
Acides  malique  et  autres 
Tanin     ....... 

Matiere  resineuse  .     .     . 
Matieres  azotees  solubles 
Huile     ....... 

Acidite  volatile  sulfurique 
Matieres   minerales  (*)    , 


Midi 


Aramon 


kilog'. 

o,o3o 
(  o.oi3 


0,097 

0,o32 

0,075 


0,079 

'I  0,062 

■s      , 

0,114 
o,i36 


Il,{)10 

0,434 
0,102 
0,579 
o,2oa 
0,110 


0,043 

0,074 
o,ii5 
0,009 
o,o3i 


1 1,910 
0,543 

0,756 

0,254 
0,106 
o,23o 
0,1 15 
o,oc9 
0,352 


Carignan 

1 

nlog-. 

0 

,032 

0 

,017 

0 

0 

,029 

,034 

0 

,o6i 

0 

.079 

0 

,057 

0 

,118 

0 

,110 

i3 
0 

,980 
.537 

0 

,502 

0 

,i56 

0 

,i47 

0 
0 

,009 
,039 

0 

227 

0 

,023 

0 

052 

i3 

980 

0 

648 

0 

571 

0, 

1 56 

0, 

073 

0, 

1 56 

0, 

227 

0, 

023 

0, 

0 

370 

{*)  Deduction  faite  de  la  potasse  du  tartre. 


Petit- 
Bouschet 

Id  log. 
0,040 

0,011 

0,042 
o,o5o 
0,081 

0,112 

0,047 

o,ii5 
0,073 

12,960 
0,543 

0,147 

o,i8r 
o,o65 

0,061 
0,1 10 
0,124 

non doses 
0,0^8 

12,960 
0,695 


O,205 


e,2i8 
0,160 
0,181 
0,124 

// 
0,267 


(I)  D'apres  les  recherclies  de  Girard  et  Li 
septembre  1895). 


ndet,  en 
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ENTIERES  APPORTENT  A  LA  CUVE  (^) 


Bourgogne 


Pinot  noir 


kilog. 
0,020 

o,o4o 

0,074 

o,o5i 
o,o83 

o,o58 
0,017 

0,097 
o,oGo 

i6,65o 
0,477 

traces 

o,3o6 
o,3gi 
o,o5i 

0,195 

0,253 
0,378 
0,048 
0,082 

i6,65o 

f-  f-  r 

o,dd5 

0,363 

0,366 
o,3o4 
0,391 
0,378 
0,048 
0,276 


Gam  ay 


kilog. 

o,o36 

0^040 

0,037 
0,059 
0,074 

o,i85 

0,o52 

0,093 
0,046 

17,426 
o,5io 

traces 
0,281 

0,323 

0,124 

0,064 
0,078 
0,107 
0,020 
0,046 

17,426 
0,731 

0,073 

o,2r4 
o,i37 
0,323 
o,i37 
0,020 
0,270 


Girondo 


Cabernet- 
Sauvignon 


kilog. 
0,0l4 


0,012 


0,022 
0,o32 

o,o56 


0,039 


0,073 


o,ii3 
0,102 

15,269 
0,497 
0,395 

0,188 
0,120 

0,068 

0,125 

0,272 
0,027 
o,o63 

15,269 
o,55o 

0,480 

0,203 

0,1 57 
0,188 
0,272 
0,027 
0,341 


Cabernet  franc 


kilog. 
II 

y 

0,006 
o,o3o 
0,106 


II 

n 

0,081 
0,160 

13,391 
0,396 

o,25o 

0,258 
0,169 


0,170 

0,260 

o,3i4 
o,o55 
0,094 


10,091 

0,395 
o,25o 

0,262 
0,290 

0,258 
o,3i4 
o,o55 
0,529 


1893-1894  (BwZZeim  du  Ministere  de  V Agriculture). 
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Synthe.se  naturelle  des  elements  du 
raisin.  —  L'origine  de  ces  elements,  hypothe- 
iique  encore  dans  beaucoup  de  ses  details, 
parait  elre  (com me  pour  tons  les  fruits  d'ailleurs) 
dans  les  feuilles  du  vegetal  lui-meme,  sauf  pour 
les  matieres  minerales  provenant  toujours  du 
sol. 

Pour  le  Sucre,  les  opinions  ont  beaucoup  varie ; 
des  qu'on  suit  analytiquement  la  maturite  du 
raisin,  on  est  frappe  par  la  croissance  continue 
de  la  richesse  saccharine  et  la  decroissance  paral- 
lele  du  litre  acide  total,  mais  il  n'y  a  pourtant 
pas  proporlionnalite  enlre  les  deux  variations, 
elles  ne  sont  pas  complementaires,  malgre  les 
apparences;  le  sucre  provient  bien  plus  proba- 
blement  de  I'amidon  des  feuilles,  lequel  voya- 
gerait  jusqu'aux  fruits,  peut-etre  sous  la  forme 
soluble  de  saccharose,  immediatement  interverti 
dans  le  grain. 

Pour  les  acides,  si  abondants  des  le  debut,  ils 
sont  probablement  dus  aux  oxydations  inlenses 
du  fruit  vert,  riche  en  chlorophylle,  aux  echanges 
respiratoires  alors  Ires  actifs  ;  sous  Tinfluence 
d'une  lumiere  abondante,  ils  diminuent  nota- 
blement,  ce  qui  explique  Tacidite  particuliere 
aux  raisins  du  Nord. 

Quant  a  la  7natiere  colorante,  nous  avons 
deja  vu  son  origine  dans  les  acides  ampelo- 
chroi'ques   des   feuilles;    neanmoins    Toxygene 
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de  I'air  est  necessaire  a  Tapparition  de  la  colo- 
ration quand  ces  acides  ont  emigre  dans  les 
pellicules  des  fruits,  ce  qui  laisse  supposer  une 
oxydalion  transformant  ces  acides  en  tanins 
colores  (phlobaplienes  ?). 

Maturation.  —  Durant  la  vegetation  du 
fruit,  sa  composition  variesurtout  au  point  de 
vue  quanlitatif;  on  peut  cependant  Irouver 
deux  points  de  repere  a  peu  pres  fixes  permet- 
tant  de  diviser  la  vie  du  fruit  en  deux  periodes 
bien  tranchees  :  la  veraison,  moment  ou  appa- 
rait  lacouleur  dans  les  pellicules,  el  la  matter  lie, 
moment  ou  le  raisin  a  acquis  sesqualites  indus- 
trielles  ou  marchandes  maxima.  Car  la  matu- 
rite  dont  nous  parlous  ici,  toute  relative  a  Futi- 
lisation  du  fruit,  ne  correspond  evidemraent  pas 
loujours  a  la  maturitephysiologique,  seulement 
relative  a  la  conservation  de  Tespece  vegetale, 
c'est-a-dire  a  la  performance  dupepin,  de  Tem- 
bryon. 

U aspect  physique  du  fruit  se  modifie  beau- 
conp  :  sa  consistance  diminue  tandis  que  la 
translucidite,  le  volume,  la  coloration,  la  densite 
des  jus,  le  poicls  des  grains  vont  en  augmen- 
tant. 

Au  pomt  de  vue  chimiqice,  Tacidite  qui  passe 
d'abord  par  un  maximum  pendant  la  periodeher- 
bacee  (36  a  37  grammes  par  litre  de  mout,  dont  1 0 
a  1 1  dus  a  Tacide  tartrique,  libre  presque  en  entier) 
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decroit  rapidement  apres  la  veraison,  quand  les 
matieres  minerales  du  vegetal  affluent  tout  d'un 
coup  vers  le  raisin  (formation  abondantede  bitar- 
trate  de  potasse) ;  a  la  veraison,  la  pectose  dure  et 
insoluble  est  Iransformee  par  la  pectase  en  pectine 
(Dugast),  d'ou  le  ramollissement,  la  transparence 
du  grain,  tandis  que  lachlorophylle,  les  matieres 
astringentes  diminuent  fortement,  et  que  la  ma-» 
tiere  colorante  apparait.  Le  sucre  qui  atteignait  a 
peine  i  Y^  dans  les  jus  de  la  periode  herbacee 
augmente  tres  rapidement,  une  partie  du  glucose 
semble  se  eonvertir  en  levulose,  et  les  propor- 
tions des  deux  sucres  s'egalisent.  Les  pepins  se 
lignifient  en  condensant  le  tanin  dans  leurscuti- 
cules  tandis  que  les  huiles  essentielles  se  locali- 
sent  dans  la  pellicule  ;  les  di verses  zones  du 
grain  se  differencient,  les  plus  internes  recevant 
desormais  moins  de  lumiere  restent  en  retard  sur 
la  peripherie  pour  le  sucre  et  s'enrichissent  en 
acidite. 

Pendant  la  surmaturatioii  ou  blettissement,  les 
organes  conducteurs  (grappes),  fonctionnant  de 
plus  en  plus  difficilement,  isolentle  raisin  qui, 
livre  pen  a  peu  a  ses  echanges  propres  avec  Fat- 
mosphere,  perd  de  son  poids ;  de  la,  une  accu- 
mulation apparente  du  sucre;  en  realite,  celui-ci 
emigre  vers  les  couches  superficielles  du  grain, 
le  glucose  s'y  oxydant  le  premier ;  les  acides  eux- 
memes  sont  brules  tandis  que  les  matieres  pec- 
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tiques,  proteiques,  colorantes,  etc.,  devlennent 
insolubles  (raisins  sees).  Enfin  les  oiseaux,  les 
moisissures  feraient  une  breche  dans  lacuticule, 
ouvrant  ainsi  la  poiie  aux  infiniment  petits,  et 
differenles  fermentations  acheveraient  la  des- 
truction de  la  baie  et  libereraient  les  graines 
mures  dans  le  milieu  naturel. 

Determination  de  la  maturite  indus- 
trielle.  — ■  On  voit  qu'en  somme  le  moment 
precis  de  la  cueillette  la  plus  avantageuse  devra 
etre  celui  du  maximum  des  elements  riches  du 
raisin  :  sucre  (c'est-a-dire  alcool),  acidite,  cou- 
leur,  et  quelquefois  extrait.  Ce  moment  depend 
de  trop  de  facteurs  annuels  ou  locaux,  et  sur- 
tout  de  facteurs  trop  mobiles,  pour  qu'on  puisse 
le  caracteriser  d'une  maniere  rigoureuse  dans 
tons  les  cas  de  la  pratique  ;  c'est  un  peu  a  chacun 
a  savoir  exactement  ce  qu'il  pent  et  ce  qu'il  veut 
faire  de  sa  vendange  selon  les  cepages^  les  regions, 
les  annees,  etc.  D'apres  ce  qui  precede,  on  voit  ce- 
pendant  qu'on pourra  caracteriser  chimiquement 
le  moment  de  la  maturite  industrielle  en  suivant 
analytiquement  la  maturation  du  raisin,  A  la 
verite,  on  a  aussi  des  caracteres  physiques  et  or- 
ganoleptiques  precieux  utilises  depuistres  long- 
temps  dans  la  pratique  courante,  mais  on  s'ex- 
pose  souvent  a  des  erreurs  couteuses  et  regretta- 
bles  si  on  ne  controle  pas  ces  impressions  par 
des  dosages  precis,  sur  des  echantillons  d'autant 
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plus  rigoureux  et  repetes  qu'on  approchera  da- 
vanlage  de  Fepoque  normale  de  la  cueillette  ;  de 
plus,  on  peut  faire  ainsi  avec  discernement  les 
quelques  corrections  Hciles  que  necessite  une 
vendange  anormale. 

Nous  avons  vu  que  ies  maxima  deTacIdite  lo- 
tale  et  du  sucre  sont  ires  eloignes ;  neanmoins 
une  bonne  fermentation  exige  a  Torigine  un 
mi7umicm  cracidile  variable  avecles cepages,  ce 
sera  done  eel  element  la  que  nous  devrons  sur- 
veiller  afin  qu'il  ne  tombe  pas  au-dessous  de  la 
normale.  Si  cependant  on  avait  a  choisir  (cer- 
taines  annees)  eutre  les  deux,  des  experiences 
recentes  ont  demontre  qu'il  fallait  plutot  sacri- 
fier  Tacidite,  le  degre  de  sucre  ou  alcool  valant 
beaucoup  plus  cher.  La  seule  regie  generate  a 
donner  ici  est  de  s'arranger  pour  conserver  aux 
vins  eourants  une  acidite  finale  de  4  a  5  gram- 
mes par  litre ;  par  consequent,  celle  des  mouts 
generateurs  doit  etre  superieure  au  moins  d'un 
bon  tiers.  A  cet  effel,  on  devra  commencer 
a  suivre  les  variations  du  sucre  et  de  Tacidite 
quinze  jours  environ  avant  la  vendange,  afm 
de  bien  voir  le  moment  ou  leurs  taux  de- 
viennent  stationnaires  ou  presque,  ce  qui  est 
tres  apparent  pour  le  sucre,  moins  pour  Taci- 
dite  ;  celle-ci  peut  diminuer  tout  le  temps, 
mais  a  la  fin  avec  une  lenteur  caracteristique  de 
la  maturite,  puis  plus  rapidement  pendant  la  sur- 
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maturation  (autrement  dit  :  les  courbes  ollrent 
alors  un  palier  plus  ou  moins  bien  accuse).  Nean- 
moins,  il  ne  faut  rien  exagerer,  car  les  exces  de 
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sensibles  les  sinuosit^s  de  la  coiirbe. 

NoTA.  —  Les  dosages  de  sucre  ont  6t6  fails  parle  procede  cbimique, 
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et  le  defaut  contrairej  des  vins  inconsommables 
par  leur  verdeur,  encore  plus  difficilesacorriger 
que  les  precedents;  en  these  generate,  vendanger 
plutot  vert  dans  les  regions  chaudeSj  et  plutot 
mur  dans  les  regions  froides  (Est),  si  on  tient  a 
ne  rien  corriger. 

Pour  le  Sucre,  on  n'a  guere  de  limites  supe- 
rieures  que  celles  qu*on  se  fixe  (degre  du  vin  a 
obtenir).  Les  quantites  de  couleitr  et  d'extrait 
sont  generalement  convenables  quand  le  sont 
celles  du  sucre  et  de  Tacidite  ;  ceci  n'est  evidem- 
mentquerelatif,  ces  elemen Is  augmentant  encore 
pendant  la  surmaturation,  maisils  perdent  alors 
beaucoup  de  leur  solubilitCj  de  sorte  qu'on  ne 
pent  se  fixer,  de  ce  cote,  un  maximum  bien  net. 
On  encepage  generalement  les  grands  vigno- 
bles  de  maniere  a  obtenir  un  ecbelonnement  de 
la  raaturite  donnant  le  temps  materiel  de  ven- 
danger a  point  tous  les  raisins  successivement. 

Analyse  sommaire  du  raisin.  —  i""  Le 
Sucre  pent  se  doser  de  plusieurs  facons  ;  nous  ne 
pouvons  mentionner  ici  que  la  methode  areo- 
melrique  largement  suffisante  pour  les  besoins 
de  la  pratique  couranle.  Les  quelques  inexacti- 
tudes qu'on  a  pu  lui  reprocber  tiennent  surtout 
a  la  part  que  le  calcul  de  la  graduation  fait  a 
Textrait  non-sucre  des  mouts,  part  forcement  la 
meme  pour  chaque  echelle,  alors  qu'en  realite 
chaque  \noi\%  possede  un  ex  trait  non  sucre  diffe- 
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rent;  comme  on  nepeut  avoir,  jusqu'a  present  du 
moins,  des  instruments  adaptes  a  chaque  cepage, 
chaque  climat,  etc. ,  le  mieux  est  de  se  servir  tou- 
jours  du  meme  flotteur,  convenablement  clioisi, 
de  maniere  a  rendre  toutes  les  observations  bien 
comparables.  Les  aiilres  causes  d'erreurti^nnent 
principalement  a  ce  qu'on  pese  des  mouts,  for- 
cement  plus  riches  que  Tensemble  vendange 
correspondant  (influence  de  I'eau  de  vegeta- 
tion des  parties  solides),  et  au  rendement  irre- 
gulier  des  fermentations  industrielles  ;  on  com- 
prend  que  les  constructeurs  ne  puissent  tenir 
compte  de  tou(es  ces  corrections.  Cependant  avec 
les  mouts  ires  pulpeux  (cepages  americainSj 
nouveaux  hybrides),  il  est  indispensable  de  re- 
courir  au  dosage  chimique,  le  non-sucre  yattei- 
gnant  des  proportions  parfois  fantastiques. 

Quoique  tout  areometre  sensible  et  bien  gra- 
due  puisse  convenir,  a  charge  de  faire  les  con- 
versions necessaires,  il  parattplus  rationneld'u- 
tiliser  des  instruments  donnant  directement  le 
pourcentage  de  sucre  (instruments  allemands  : 
von  Babo,  OEschle),  ou  la  den  site  du  liquide 
comme  le  mustimetre  Salleron  parexemple;  ce- 
lui-ci  est  accompagne  de  tables  donnant  les  de- 
gres  de  sucre  et  d'alcool  correspondant  aux  den- 
si  les,  toutes  corrections  speciales  aux  mouts  de 
raisin  etant  faites,  ce  qui  est  tres  precieux  et 
pratique. 
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2°    Uacidite    se    dose    en    saturant   slmple- 
ment   un  volume  donne  de   mout  par  une  li- 
queur alcaline  titree;  la  dirPiculte  reside  dans  la 
determination  exacte  du  point  de  saturation  d'un 
liquide  aussi  complexe  que  ie  mout.  11  faut  :  ou 
Fintervenlion  d'un  indicafeur  colore,  ou  une  ap- 
preciation personnelle  un  pen  variable  selon  les 
mouts  et  les  observateurs,  si  on  utilise  aux  vi- 
rages  les  matieres  colorantes  naturelles  du  rai- 
sin. Aussi  les  constructeurs  se  sont-ils  in^enies 
a  fournir  des  methodes  pratiques  et  desmateriels 
tres  reduils  afin  de  itiettre  cette  operation  chimi- 
que  a  la  portee   des  praticiens  ;  ils  y  ont  a  peu 
pres  reussi  et  letube  acidimetrlque  Dujardin-Sal- 
leron  nous  parait  repondre  tout  a  fait  a  ce  but. 
On  pent  subslituer  avantageuseoient,  quant  a 
Texactitude,  la  methode  volumetrique  gazeuse  a 
celle  des  liqueurs  titrees  ;   Facidimetre  enregis- 
treur  Houdaille  la  met  aujourd'hui  a  la  portee  de 
tons,  mais  il  faut  employer  alors  un  appareil  un 
peu    plus    complique   et  couteux.    En  somme, 
I'essentiel  sera  de  rester  fidele  a  une  methode  afin 
d'avoir  des  resultats  toujours  comparables. 

Le  raisin  contenant  des  substances  acides  tres 
diverses,  on  a  convenu  de  n'exprimer,  a  leur  su- 
jet,  qu'une  acidite  iotale;  de  sorte  qu'on  I'ex- 
prime  par  la  quantite  en  grammes  d'acide  sul- 
furique  ou  tartrique  qu'il  faudrait  diluer  dans 
un  litre  d'eau  pour  produire  les  memes  reactions 
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acides  qu'un  litre  ou  un  kilogramme  du  mout 
ou  du  raisin  donne.  L'acide  tartrique,  quoique 
d'un  emploi  plus  rationnel,  semble-t-il,  comme 
terme  de  comparaison,  n'a  point  prevalu  en 
France;  on  peat  d'ailleurs  operer  facilement 
la  conversion  d'une  aciditeen  I'autre,  puisqu'un 
gramme  d'acide  tartrique  egale  o§^',65  d'acide 
sulfurique  et  que  i  gramme  d'acide  sulfurique 
egale  i°'',52  d'acide  tarlrlque. 

3^  La  couleitr  et  Vextrait  ne  peuvent  s'appre- 
cier  que  sur  le  vin  fait. 

Remarque,  —  A  lous  ces  essais,  on  n'utllise 
que  la  partie  liqulde  de  la  vendange,  ce  qui 
donne  evidemment  beaucoup  d'homogeneite  a 
rechantlUon,  mais  comporte  une  cause  tres  nota- 
ble d'erreur,  le  marc  neglige  relenant  un  liquide 
moins  sucre  et  plus  acideque  celui  que  Ton  en- 
visage, surtoutsion  n'utilisea  sonextractionque 
de  faibles  pressions.  Neanmoins  les  resultats 
peuvent  resler  comparables  si  on  se  serttoujours 
du  meme  moyen  d'extraction  ;  Tessentiel  est  de 
bien  clioisir  les  raisins  formant  Techantillon,  et 
ce  cboix  comprend  evidemment  un  facteur  per- 
sonnel sur  lequel  nous  ne  croyons  pas  devoir 
insister  davantage. 


CHAPITRE  III 


CORRECTIONS  LICITES 


Perfectionnements  possibles  de  la  ma- 
tiere  premiere.  •^—  Nous  venons  de  voir  com- 
bien  la  matiere  premiere  que  travaille  Tindus- 
trie  vinicole  est  complexe  et  variable  dans  sa 
composition,  surlout  comparativement  aux  ma- 
lieres  premieres  des  industries  similaires.  C'est 
justement  la  la  raison  de  beaucoup  des  diffi- 
cultes  de  la  pratique,  laquelle  doit  compter 
aussi  avec  une  foule  d'infinlment  petits  qu'on 
n'a  pas  encore  reussi  pratiquement  et  economi- 
quement  a  ellminer,  comme  en  brasserie,  par 
exemple.  Les  causes  de  ces  variations  ont  ele 
enumerees  et  on  voit  facilement  que  Tliomme 
ne  pent  rien  contre  elles  ou  a  peu  pres;  Fence- 
pagement,  le  choix  des  varietes,  malgre  les  fa- 
cilites  du  greiTage,  ne  sont  pas  toujours  modi- 
fiables  au  gre  des  caprices  de  la  consommation, 
piiisqu'il     s'agit    d'une    culture    arbustive ;    le 
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mode  de  taille,  les  engrals,  les  soins  cuUuraux 
seuls  seraient  plus  mobiles  et  permettraient 
d'agir  legerement  sur  la  composition  du  raisin. 
11  est  done  bien  difficile  de  modifier  immedia- 
tement  la  matiere  premiere  et  nous  devrons 
chercher  plutot  a  intervenir  par  les  trailements 
a  lui  appliquer ;  cependant  il  est  bon  de  rappe^ 
ler  ici  que  toute  augmentation  des  quantiles  de 
recolte  s'obtient  gendralement  aux  depens  de  la 
qualite,  ces  deux  termes  etant  inversement  pro- 
portionnels  pour  ainsi  dire.  Ce  n'est  pas  toujours 
un  inconvenient  au  point  de  vue  du  rendement 
argent  des  exploitations  viticoles. 

Corrections.  —  La  loi  definit  le  vin  :  le 
produit  immediat  de  la  fermentation  naturelle 
des  raisins  frais.  Cela  n'empeche  pas  la  nature 
d'avoir  ses  caprices  et  de  nous  donner  souvent 
des  produits  irreguliers  comme  composition, 
defeclueux  comme  qualite,  alteres  meme  par  des 
vegetations  parasitaires  en  certaines  annees, 
ce  qui  exige  Tintervention  du  viticulteur  pour 
corriger  cette  matiere  premiere  s'il  desire  en 
retirer  un  produit  normal.  Or  a  prendre  cette 
etroite  definition  legale  au  pied  de  la  lettre,  au- 
cune  modification  ne  serait  possible.  Et  cepen- 
dant tout  le  monde  semble  admettre  que  Ton 
pent  modifier  les  quantites  des  elements  nor- 
maux  du  raisin  dans  les  limites  extremes  in- 
diquees   par   la   nature   elle-meme ;    on  devra 
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meme  devenir  encore  plus  large  a  ce  point  de 
vue,  si  la  concentration  des  mouls,  raisins  ou 
vins,  devient  industrielle.  La  loi  frangaise  limile 
d'ailleurs  dans  Tinteret  de  la  sante  piiblique 
comme  dans  celui  de  la  viticulture  nationale,  le 
nombre  et  la  nature  de  ces  modifications;  elle 
permet  aussi  Taddition  de  certaines  substances 
utiles  a  la  pratique  vinicole  (acide  sulfureux)  a 
I'exclusion  d'autres  jugees  dangereuses  pour  le 
consommateur  par  le  Conseil  d'hygiene. 

Dilution.  —  Le  mouillage  du  vin  est  inter- 
dit,  ce  qui  semble  impliquer  la  defense  de 
mouiller  les  raisins  a  la  cuve,  le  resultat  final 
etant  toujours  le  meme  ;  neanmoins,  dans  les 
pays  chauds,  on  peut  parfois  encuver  des  ^Y/j'sms 
irop  concentres,  qui  peuvent  donner  des  fer- 
mentations incompletes  (trop  de  sucre  ou  d'al- 
cool)  ou  defectueuses  compromettant  I'avenir 
du  produit.  II  nous  parait  qu'on  ne  pent  alors 
to^iber  sous  le  coup  de  la  loi  en  ramenant  le 
mout  a  une  densite  normale  avec  de  Teau  ;  on 
favorise  ainsi  le  travail  des  levures  sans  attein- 
dre  generalement  la  valeur  du  vin.  Mais  c'est 
une  question  de  limite  quelquefois  delicate  a 
trancher,  ou  I'exces  frauduleux  est  facile. 

Concentration.  —  Le  probleme  inverse  se 
presente  beaucoup  plus  souvent,  que  le  defaut 
de  maturite  provienne  de  la  latitude  (somme  de 
temperature    insuffisante   a   murir   le    raisin), 
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d'une  exageration  de  recolte  (tallies  longues  et 
cuIUires  intensives  dans  les  plaines  a  grands 
rendenrients),  ou  de  conditions  meteorologiques 
defavorables  ;  les  jus  sont  alors  Irop  aqueux  pour 
donner  des  vins  bien  equilibres  ou  de  bonne 
conservation.  La  crise  vinicole  actuelle  etani; 
due  en  grande  partie  a  la  surproduction,  on  a 
ete  amene  a  envisager  actuellement  ce  procede 
de  correction  ;  Tingenieur  Paul  propose  d'ope- 
rer  cette  concentration  par  I'air  cliaiid  dans  la 
pellicule  meme,  com  me  il  arrive  dans  la  prepa- 
ration des  fruits  sees  ;  M.  Roos  a  deja  experi- 
mente  la  distillation  des  mouts,  colores  ou  non 
au  prealable,  dans  un  vide  relatif,  absolument 
comme  pour  les  jus  de  sucrerie;  M.  Garrigou 
preconise  la  concentration  ulterieure  du  vin  fait 
par  ebullition  dans  le  vide,  d'autres,  par  le 
froid,  etc.  Tons  ces  precedes  sont  a  Tetude,  dis- 
cutes,  et  n'ont  pas  encore  recu  la  consecration 
de  Texperimentalion  en  grand,  mais  le  plus 
simple  parait  d'agir  preventivement  sur  les 
causes  memes  de  la  surproduction. 

Sucrage.  —  Cette  operation  permet  au  vi- 
liculteur  d'amener  le  litre  alcoolique  de  son 
produit  a  un  degre  suffisant  pour  assurer  sa 
conservation  ou  son  ecoulement  commercial. 
EUe  revlent  done  a  un  vinage,  mais  lui  est  pre- 
ferable et  parait  plus  rationnelle,  puisqu'elle 
apporle  au  vin  les  autres  principes  normaux  de 
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la  fermentation  du  sucre,  en  outre  de  Talcool ; 
aussi  le  sLicrage  a-t-il  plus  de  credit  que  le  vi- 
llage aupres  des  hygienistes.  On  pent  aussi  le 
considerer  comme  une  sorte  de  succedane  de 
la  concentration  pour  les  petits  vins. 

Macker,  Chaptal,  Petiot,  Dumas,  etc.,  I'ont 
etudie  et  en  ont  determine  la  technique,  que 
Taddition  soit  faite  dans  la  vendange  ou  sur  le 
marc  (vins  de  seconde  et  troisieme  cuvees,  de 
marc,  de  raisins  sees,  etc.,  chaptalisalion, 
gallisage,  peliotisage).  Ces  etudes  out  demontre 
qu'on  ne  pent  sucrer  la  vendange  qu'avec  des 
substances  ne  laissant  finalement  dans  le  li- 
quide  que  les  produits  normaux  de  la  fermenta- 
tion du  Sucre  de  raisin,  ce  quiexclutde  Temploi 
tons  autres  produits  que  le  saccharose  (sucres 
de  canne  ou  de  betterave  a  98  et  99  ^o  de  purele) 
ou  la  glucose  pure  (^) ;  malheureusement,  la 
glucose  commerciale  est  rarement  exempte  de 
dextrine,  corps  infermentescible,  qui  reste 
dans  le  liquide  en  lui  communiquant  le  plus 
souvent  des  qualites  organoleptiques  desagre- 
ables,  et  toujours  des  qualites  chimiques  per- 
meltant  de  le  deceler  facilement.  Aussi  les 
sirops  de  fecule,  melasses,  sucres  de  raisin  de 
certains  commergants,  etc.,  ue  sont-ils  pas  a 
conseiller,  les  produits  qu'ils  fournissent  pouvant 

(^)  La  loi  consacre  d'ailleurs  cette  S(^lection. 
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tomber  SOUS  le  coup  de  la  loi ;  d'ailleurs,  en  te- 
nant compie  de  leurs  impuretes  et  des  "rende- 
mentsdefectueux  qu'ils  fournissent  en  alcool,  eu 
egard  aussi  au  degrevement  considerable  con- 
senli  jadis  par  le  legislaleur  en  faveur  dessucres 
purs  pour  vendanges,  on  finissait  par  s'aper- 
cevoir  que  Tavantage  pecuniaire  restait  le  plus 
souvent  a  ceux-ci.  Une  loi  tout  recemment 
votee  a  borne  ce  degrevement  a  des  quantites 
insignifiantes,  ce  qui  restreint  les  avantages  eco- 
noniiques  de  I'operation. 

Mais  conime  les  levures  de  vin  ne  font  pas 
fermenter  direclement  le  saccharose  et  que  la 
fermentation  de  ce  sucre  leur  imposerait  un 
travail  supplementaire  (secretion  de  la  diastase 
inversive  operant  la  transformation  du  saccha- 
rose en  un  melange  a  parties  egales  de  glucose 
et  de  levulose  ou  sucre  interverti),  ce  qui  les 
epuiserait  vite  lout  en  allongeant  la  duree  de  la 
fermentation  du  simple  au  double,  il  convient 
d'elfectuer  au  prealable  cette  transformation  par 
un  moyen  chimique.  Klein  et  Frechou  en  ont 
determine  la  technique  :  il  suffit  de  chauffer  le 
saccharose  dissous  (20  kilogrammes  par  hecto- 
litre d'eau  ou  de  mout)  une  heure  a  Tebulli- 
tion  avec  2  Y^^  d'acide  sulfurique,  ou  mieux 
1  d'acide  tartrique  p.  Yo  ^e  sucre,  pour  obtenir 
cette  i?iversion. 

On  admet  que    16"', 4  tie   glucose   pur  (equi- 
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valent  a  16  grammes  de  saccharose)  fournissent 
10  centimetres  cubes  (le  degre  au  litre)  d'alcool 
pur;  en  realileel  en  pratique,  on  comple  au  moins 
1700  grammes  de  glucose  ou  sucre  interverli 
(provenant  de  1620  grammes  de  saccharose)  et 
meme  1800  grammes,  pourobtenir  ledegre-hecto. 

L'emploi  est  fort  simple,  le  sucre  etant  so- 
luble dans  le  mout;  cependant  quand  celui-ci 
doit  fermenter  seul,  it  y  a  interet  a  effec- 
tuer  la  solution  a  part  (a  Taide  de  la  chaleur 
et  de  Tagitation),  et  a  bien  meter  ensuite,  sinon 
le  sirop  qui  se  forme  ou  s'accumule  au  fond  des 
vases  a  cause  de  sa  forte  densite  pent  echapper 
a  la  fermentation  alcoolique,  I'entraver  ou  la 
faire  devier. 

En  comptant  le  sucre  de  canne  qui  convient  a 
28  francs  les  100  kilogrammes^  soit  90  francs  net, 
droits  entiers  et  transports  compris,  le  degre- 
heclo  revient  aujourd'hui  a  i^'",5o  environ,  ce  qui 
est  evidemment  beaucoup  plus  cher  cetle  annee 
que  s'il  provenait  du  raisin;  sous  I'ancienne  le- 
gislation, la  marge  etait  bien  superieure,  mais 
elle  se  serait  forcement  abaissee  une  fois  le  vi- 
gnoble  en  pleine  production.  On  comprend  que 
desormais  I'operatlon  soit  devenue  aleatoire,  en 
utilisant  les  sucres  de  canne  tout  au  moins,  et 
qu'on  ne  puisse  plus  fixer  de  limites  a  Temploi 
avantageux  du  sucrage  ;  c'estachacun  desormais 
a  faire  ses   calculs  dans   chaque  cas  particulier. 
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Son  abiis  peut  se  produire  si  on  le  complique 
du  mouillag3,  d'oii  augmentation  de  quanlite; 
celle  gallisation  a  ete  autrefois  licile  (annees  de 
diselte),  mais  elle  est;  aujourd'hui  frauduleuse, 
et  generalement  pen  remuneratrice. 

Acidification.  —  Quand  les  dosages  preala- 
bles,  la  pratique  ou  Texperlence  acquises  onl 
demontre  qu'un  moul  a  besoin  d'etre  acidifie,  le 
seul  acide  raisonnablement  possible  est  celui 
qui  existe  deja  en  plus  forte  quantite  dans  les 
raisins  :  Vacide  tartrique.  Uacide  malique^  uti- 
lise quelquefois  sous  forme  de  grappillons,  rai- 
sins verts,  donne  au  liquide  une  verdeur  un  peu 
differente  (vins  du  Centre),  mais  a  Pavantage  de 
permettre  une  acidification  superieure  a  celle 
que  peut  donner  I'acide  tartrique,  car  ses  sels 
acides  sont  plus  solubles  et  il  insolubilise  moins 
la  creme  de  tartre.  Quant  a  Vacide  citrique  qui 
n'existe  pas  normalement  en  quantite  appre- 
ciable dans  le  raisin,  mais  qu'on  trouve  dans 
quantite  de  baies  analogues  et  qu'on  conseille 
dans  la  correction  de  certains  defauts  des  vins, 
son  emploi  pourrait  peut-etre  preter  a  contio 
verse.  Les  autres  acides  vegetaux  naturels  du 
fruit  y  sont  trop  peu  abondants  et  se  trouvent 
Irop  rares,  trop  chers,  pour  que  leur  application 
ait  ete  encore  etudiee. 

Pour  les  acides  mineraitx  libres,  leur  addi- 
tion  est   toujours  une  fraude.  Le  platrage,  ou 
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Ton  a  voulu  quelquefois  apercevolr  cette  addi- 
tion deguisee  et  que  sa  legere  action  acidiflante 
pourrait  placer  logiquement  ici,  a  un  effet  Irop 
complexe  et  un  eniploi  trop  repandu.  Un  usage 
seculaire  en  a  trop  demontre  laparfaiteinnocuile, 
pour  qu'on  ne  lui  consacre  pas  plus  loin  une 
mention  speciale. 

Vacidite  dparlir  de  laquelle  07i  doit  co^^riger 
un  mout  est  evideniment  variable  non  seulement 
avec  les  cepages,  mais  pour  un  rneme  cepage 
avec  les  situations  climateriques  ou  topogra- 
phiques,  et  surtout  avec  les  produits  que  Ton 
veut  en  oblenir  ;  neanmoins,  il  est  des  regies 
generates  qui  domlnent  toute  acidification  et  di- 
vers experimentateurs  se  sont  eiTorces  de  preci- 
ser,  cliacun  dans  leur  sphere,  les  d.oses  d'acidite 
totale  initiales  convenables  dans  leurs  cas  a 
I'oblention  uUerieure  d'un  bon  vin  (-).  Ainsi,  a 
cause  de  rinfluence  exercee  par  ce  facteur  sur 
I'infensile  et  la  tenue  de  la  couleur,  on  devra 


(1)  Dans  le  Midi  (Languedoc),  des  observations  cons- 
ciencieuses  de  M.  Semichon  ont  relev^  les  chiffres  sui- 
vants  : 

Acidity  tartrique  par  Hire  de  moiit 


Arainon  de  plaine.     »     » 
Garignan  de  plaine     .     . 
Petit  Bouschet  de  plaine 
Garignan  de  montagne  . 
Grenaclie  de  montagne  . 
Jacquez     ...... 

Ce  sont  la  des  minima. 


n 

10 
lO 

8 

12 
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plutot  exagerer  racidite  lolale  des  raisins  tein- 
turiers  (hybrides  Bouschet,  raisins  a  jus  rouges, 
hybrides  franco-americains  nouveaux),  des  vins 
de  coupage,  et  ce  d'autant  plus  que  le  ton  de 
la  coloration  tendra  vers  le  violet  ou  le  bleu, 
comme  pour  le  jacquez  (influence  d'un  exces  de 
sels  de  potasse  et  de  fer),  afin  de  la  ramener  au 
rouge  vif;  de  plus,  on  dissoudra  ainsi  plus  de 
maliere  colorante  a  egalite  de  duree  da  cuvage. 
Ces  vins  s'employant  a  petites  doses  dans  les 
coupages,  leur  exces  d^acidite  n'aura  aucun 
inconvenient  uUerieur. 

On  ne  pent  malheureusement  pas  passer  di-- 
rectement  de  Tacidite  de  la  vendange  a  celle  du 
vin  qui  en  resultera,  ou  vice  versa  (^),  parce  que 
le  mout  et  le  vin  sont  deux  liquides  totalement 
difl'erents  dans  leur  composition  chimique,  par- 
tantdans  leur  pouvoir  dissolvant  des  substances 
acides,  des  sels  acides  surtout,  que  contlent  la 
vendange.  De  sorte  que,  pendant  le  cuvage,  il  y 
a  insolubilisation  partielle  de  ces  sels  (influence 
de  Talcool),  tandis  que  la  fermentation  enricliit 
le  milieu  en  nouveaux  acides  organiques  formes 
de   toules   pieces   aux   depens  du  sucre  ;   le  vin 
sort  de  la  cuve  sursature  de  bitartrate  de  potasse^ 
soit  parce  qu'il  est  encore  chaud,soit  pour  toute 
autre  cause,  et  le   depose   ensuite   pendant   les 

(1)  On  admet  cependant,  en  general,  que  I'acidite  du 
vin  est  environ  les  -j ^  de  celle  du  mout  originel. 
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premiers  mols  de  tranquillite,  etc.  De  ces  di- 
verses  influences  resulte  un  nouvel  etat  d'equi- 
libre  a  pea  pres  impossible  a  prevoir,  a  cause 
de  la  complexite  du  milieu  et  de  la  reaction 
physiologique  qui  s'y  accompli!  ;  c'est  pour  cela 
qu'oii  ne  peut  guere  avoir  recours  qu'a  I'expe- 
rience  pour  fixer  les  idees  sur  la  diminution 
d'acidite  totale  que  subit  une  vendange  donnee 
du  fait  de  sa  fermentation.  Bien  mieux  :  on  ne 
peut  prevoirau  juste  exactement  I'accroissement 
d'acidite  que  produira  une  addition  connue 
d'acide  lartrique  a  une  vendange  donnee,  et  ces 
accroissements  ne  sont  meme  pas,  le  plus  sou- 
vent,  proportion nels  aux  doses  ;  les  chifTres 
qu'on  peut  fournir  ne  sont  que  des  resultats 
d'essais,  des  moyennes  probables,  mais  non  ri- 
goureuses.  On  table  generalement  sur  un  gain 
d'acidite  tartrique  d'environ  60  a  70  ^/^  de  la 
quanlite  d'acide  employee  (^)  (au-dessous  de 
4  grammes  par  litre)  sur  le  vin  ;  sur  la  ven- 
dange, force  me  nt  plus  souillee  de  matieres  ba- 
siques,  la  perte  doit  s'exagerer  encore  legere- 
ment.    Cela    tient   a  ce   que   les   autres   acides 


(i)  I  gramme  d'acide  tai^rique  par  litre  aug-mente 
I'acidite  totale  du  vin  de  oS^,6  a  og^^^  en  acidite  tar- 
trique, (Equivalent  de  08:^,39  a  o§''',4^  d'acidite  sulfu- 
rique.  11  faudrait  done  employer  environ  166  grammes 
d'acide  tartrique  par  hectolitre  pour  Clever  I'aciditd 
totale  du  vin  d'environ  i  gramme  par  litre. 


ACIDIFICATION  49 

vegetaux  du  vin  onl  une  valeur  acide  moilie 
moindre  et  a  ce  que  Tacide  tartrique  n'inter- 
vient  que  fort  peu  par  lui-meme.  Avec  Tacide 
cltrique  qui  ne  precipite  rien  du  milieu,  I'aci- 
dile  se  trouve  auginentee  de  toule  la  valeur 
acide  ajoutee  ;  comme  les  deux  acides  sont  a 
peu  pres  equivalents  a  ce  point  de  vue,  il  fau- 
drait  done  employer  environ  un  tiers  en  moins 
d'acide  citrique,  ce  qui  compenserait  a  peu  pres 
la  difference  de  prix,  Pacide  citrique  etant  lege- 
rement  plus  cher  que  Tacide  tartrique. 

Ce  dernieraciden'agitpastoujours.eneffel,par 
lui-meme,  mais  bien  plutot  et  surtout  par  les 
autres  acides  vegetaux  qu'il  deplace.  11  se  com- 
bine immediatement  a  la  potasse  du  milieu 
pour  rinsolubiliser  a  I'etat  de  bitartrate  et  ne 
fait,  au  debut  de  Tacidificalion  du  moins,  que 
traverser  le  licjuide  en  Tappauvrissant  en  potasse 
(le  mout  est  toujours  sature  de  bitartrate)  ;  ce 
qui  corrige  dans  les  regions  meridionales  Taction 
trop  complete  de  la  nature  relativement  a  I'accu- 
mutation  dans  le  fruit  de  cet  element  basique 
(Jacquez).  L'acide  ajoute  n*agissant  pas  d'abord 
par  lui-meme,  la  quantite  d'acide  tartrique 
total  du  mout  ne  commence  a  augmenter  nota- 
blement  qu'a  partir  d'une  certaine  dose,  d'un 
certain  etat  d'equilibre  entre  la  quantite  de  po- 
tasse restant  en  solution  d'une  part  et  les  pro- 
portions d'acides  divers  et  d'acide  tartrique  en 

AsTRUc  —  Le  Vin  4 
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exces  qui  se  la  partagent ;  il  n'y  a  plus  des  lors 
de  precipitation  et  Tacidite  parait  augmenter 
plus  rapidement.  En  pralique,  on  n'alleint  pas 
generalement  cette  dose,  car  a  partir  du  nrioment 
oil  Tacide  commence  a  s'accumuler  dans  le  mi- 
lieu, le  vin  devient  trop  acide,  tient  aux  dents, 
et,  a  ce  gout  acerbe  special  a  I'acide  tartrique, 
on  prefere  de  beaucoup  la  verdeuf  moins  desa« 
greable  des  autres  acides  naturels  du  raisin*  On 
n'atteint  et  ne  depasse  cette  Hmite  qu'avec  les 
cepages  colorants  deja  cites,  le  jacquez  nolam- 
ment,  oii  Ton  va  jusqu'a  5  et  600  grci^mmes 
d'acide  par  hectolitre  de  vendange  alors  qu'on 
atteint  tout  au  plus  100  grammes  avec  les  au- 
tres cepages  ;  en  tons  cas,  on  doit  comprendre 
maintenant  que  cette  dose  limite  doit  varier 
beaucoup  avec  les  plants  et  les  annees  et  qu'il 
faudrait  une  analyse  bien  profonde  et  bien  mi- 
nutieuse  dans  chaque  cas  pour  la  prevoir  ;  ce 
serait  d'ailleurs  superflu  et  inutile,  vu  Phetero- 
geneite  de  notre  matiere  premiere. 

11  est  de  plus  demontre  que  Tacide  tartrique 
dissout  la  couleur  des  marcs  et  I'avive,  qu'il  fa- 
vorise  le  travail  des  levures  (fermentation)  et 
augmente  les  chances  de  conservation  du  vin 
dont  il  eleve  la  resistance  ulterieure  aux  mala- 
dies ;  il  vaiit  done  inieiix  I' employer  a  la  cuve 
que,  plus  tard,  dans  le  vin  ;  neanmoins,  cette 
derniere  maniere  aurait  Tavantage  de  permettre 
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une  recolte)  plus  facile  dii  precipile  de  tartre 
forme,  toujours  plus  pur  qu'a  la  cuve  et  dont 
la  valeur  amortit  parliellement  la  depense.  On 
pourra  se  reserver  d'agir  totalementou  en  partie 
sur  le  vin  ulterieurement,  quand  le  maximum 
d'effet  utile  ne  paraitra  pas  immediatement  in- 
dispensable, ou  quand  racidification  ne  sera  pas 
une  necessite  evidente  des  la  vendange. 

U efnplo I  esldes  plus  faciles  :  une  simple  disso- 
lution. II  suffit  de  repartir  les  cristaux  dans  les 
raisins  au  fur  et  a  mesure  de  Tencuvage  ;  si  on 
a  affaire  au  mout,  on  les  suspend  dans  le  liquide 
en  les  renfermant  dans    un    sac   de    toile  per- 
meable, et  on  agite  apres  fusion  pour  bien  repar- 
tir la  solution  formee.  Le  prix,  variable  selon  les 
cours,  etait,  aux  vendangesde  1900,  de  270  francs 
les   100  kilogrammes  ;   ce  qui  fait  ressortir  le 
gramme  d'acidile  lartrique  artificielle  par  hecto- 
litre de  vin  fait,  en  admettant  que  Tacide  rende 
seulement   60    7o    ^^   ^^^    poids  en   acidile,  a 
45  centimes,  dont  on  recupere  la  moitie  ou  les 
deux  tiers  a  I'etat  de  tartre,  ce  qui  rend  la  de- 
pense insignifiante  (i5  a  25  centimes)  compara- 
tivement  aux  avantages  acquis. 

Desacidification.  —  L'exageration  d'acidite 
est  generalement  plus  difficile  a  corriger,  quoi- 
que  frequente  :  annees  d'insolation  insuffisante, 
defauts  de  maturite,  latitudes  trop  septen- 
trionales,    cueillettes    precipitees    (inondations, 
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greles,  etc.).  On  peut  evldemment  saturer  par- 
tiellement  le  mout  par  addition  d'un  carbonate 
(potasse,   chaux)  ou  par  double  echange  avec  le 
tartrate  neutrede  potasse  (ce  qui  reviendrait  assez 
cher),    d'ou   resulterait    la   precipitation    d'une 
partie   de  I'acide    tartrique    libre    ou    combine, 
mais  comme  I'exces  d'acidite  est  plutot  favorable 
a  la  fermentation  alcoolique  et,  comme  il  convient 
alors  de  profiter  au  maximum  du  peu  de  sucre 
de  ces  vendanges  vertes,   il  est  plus  indique  de 
n'agir  que  sur  le  vin  fait.  La  gallisation,   autre- 
fois praliquee,   fait  perdre  au  vin  la  qualite  de 
naturel. 

Flatrage.  —  C'est  une  pratique  d'origine  tres 
ancienne,  purement  meridionale(Languedoc,  Es- 
pagne,  Italie)  et  souvent  discutee,  aujourd'hui 
reglementeeet  plutot  en  defaveuren  France,  con- 
sistant  en  une  simple  addition  de  sulfate  de  chaux 
(plalre  cru  ou  cuit)  a  la  vendange.  Par  double 
echange  avec  le  bitartrate  de  potasse,  on  obtient 
du  tartrate  de  chaux  insoluble  qui  se  depose, 
du  sulfate  de  potasse  et  de  Tacide  tartrique  libre 
qui  restent  dissous  (^) ;  certains  chimistes  ad- 
metlenl  une  action  lente  possible  de  Tacide  tar- 
trique ainsi  forme  sur  le  sulfate  de  potasse  avec 
precipitation  de  bitartrate  et  formation  de  sulfate 
acide    de   potasse  Q)  ;    certaines    reaclions   per- 

(i ,  2C406H5K  +  SO^Ca  =  S0*K2  +  C^OeR^Ca  +  C^06H6. 
(2;G^06H-^K  +  SO^Ga  =  SO^KH  +  OO^H^Ca. 
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mettraient  meme  de  supposer  qu'il  peut  y  avoir 
un  peu  d'aclde  siilfurique  llbre  dans  le  llquido  ! 
En  realite,  on  se  heurte  la  a  une  de  ces  ques- 
tions si  complexes  d'equilibre  chinQique  ou 
toutes  les  opinions  sont  defendables  car  les 
reactifs  et  operations  du  chimiste  modifient  pre- 
cisement  le  milieu  etudie  dans  un  sens  favorable 
a  tel  ou  tel  equilibre.  Quoi  qu'il  en  soil  du  ine- 
canisme  exact  de  la  reaction,  Tacidite  totale  est 
augmentee  :  environ  o^"^ ^ib  cJ/acidite  sulfur ique 
(au  lieu  de  o"',55  qu'indique  la  theorie)  par 
gramme  de  sulfate  de potasse  introdiiit ;  la  co- 
loration diminue  d'intensite,  mais  s'avive  et 
tend  vers  un  rouge  plus  franc;  la  fermentation, 
puis  la  defecation  se  font  bien  plus  rapidement 
ensuile.  Par  contre,  les  palais  exerccs  trouvent 
les  vins  platres  un  peu  durs,  sees,  legerement 
amers  et  alterants  (cas  extremes).  La  conservation 
du  vin  plalre  est  plus  facile  (rapide  elimination 
des  matieres  albuminoides  et  des  ferments  de 
maladie),  le  liquide  resiste  mieux  aux  ferments 
de  la  tourne  dans  le  Midi;  njais  le  vieillissement 
lui  est  moins  profitable,  le  bouquet  acquis  etant 
moindre.  En  resume,  le  vin  est  immediatement 
marchand,  gros  avantage  dans  les  pays  a 
grandes  productions  ou  Ton  vend  le  plus  tot 
possible. 

Au  point  de  vue  purement  chimiqice,  le  pla- 
trage  de  la  vendange  n'appauvrit  pas  le  vin  en 


34  CORRECTIONS    LICITES 

bitartrate  puisque  le  raisin  en  contient  meme  a 
J'etat  solide  ;  celui-ci  se  dissout  slmplement  au 
fur  et  a  mesure  jusqu'a  saluraiion  et  epuisennent 
du  platre  introdui't.  De  sorte  que  fmalement  le 
vin  se  trouve  enrichi  aux  depens  du  niarc  en 
acide  tartrique  et  en  potasse  lotale,  en  acide  sul- 
furique  total  aux  depens  du  platre  introduit ; 
il  est  demon  Ire  aujourd'hui  que  le  platre  agit 
aussi  sur  les  autres  sels  organiques  (meme 
neutres)  de  potasse  du  vin,  en  sorle  que  Tenri- 
chissement  du  liquide  en  potasse  est  bien  plus 
considerable  que  ne  semblerait  I'indiquer  Taug- 
menlation  d'acidite  totale.  Le  platrage  augmente 
notablement  les  cendres  qui  perdent  plus  ou 
moins  de  leur  alcalinite  selon  le  degre  du  pla- 
trage et  peuvent  meme  devenir  neutres;  Textrait 
sec  du  liquide  se  trouve,  en  somme,  legerement 
augmente  par  ces  surcharges  surtout  minerales 
sans  que  sa  composition  organique  soit  autre- 
ment  modifiee* 

Au  point  de  vue  hygienigiie^  la  presence  du 
sulfate  de  potasse,  laxatif  a  fortes  doses  ou  a 
doses  souvent  repetees  pour  certains  individuSj 
a  fait  mettre  tout  d'un  coup  les  vins  platres  aux 
bans  du  Gomite  consultatif  d'hygiene  qui,  vers 
1879,  commenga  a  reclamer  la  limitation  du 
platrage  a  une  dose  maxima  de  2  grammes  de 
sulfate  de  potasse  par  litre  de  vin  fait.  Quoi 
qu'il  en  soit  de  la  vraie  raison  de  cetie  levee  de 
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boucliers  et  des  vicissitudes  el  eludes  diverses 
qu'eut  a  subir  cetle  question,  la  loi  du  16  mars 
1891  est  aujourd'hui  appliquee.  Cela  donne  une 
certaine  importance  aux  doses  pour  ceux  qui 
persistent  a  platrer  dans  les  iimiles  legales^bien 
que  dans  d'aussi  faibles  proportions  les  bons 
elTets  du  platrage  soient  bien  diminues  ;  on  le 
conserve  neanmoins  le  plus  souvent  comme 
adjuvant  pour  racidificalion  des  vendanges,  a 
cause  de  ses  effels  defequanls  etdu  ton  favorable 
qu'il  donne  a  la  couleur.  11  reduit  ainsi  legere- 
ment  la  depense  en  acide  et  I'association  des 
deux  produits  donne  de  tres  bons  resuKats 
quand  le  platrage  ne  doit  pas  gener  plus  tard  la 
vente  du  vin. 

On  employait  autrefois  environ  3  kilogrammes 
de  platre  a  80-90  Yq  de  purete  par  1  000  kilo- 
grammes de  vendange,  ce  qui  donnait  3  a 
4  grammes  de  sulfate  par  litre.  Levin  apporlant 
deja  naturellement  une  certaine  quantite  de  ce 
sel,  variable  avec  les  sols,  mais  qu'on  peut  eva- 
luer  en  moyenne  a  o"'',5o,  Temploi  des  vapeurs 
et  derives  du  soufre  dans  les  manipulations  ulte- 
rieures  du  vin  pouvant  augmenler  cetle  dose  de 
o^''',2  a  o"%3  environ,  il  convient  de  conserver  une 
certaine  marge  et  de  n'ajouler  aux  raisins  que 
I'equivalent  de,  1  gramme  de  sulfate  par  lilre, 
soil  100  grammes  de  platre  cuit  (80  Yo  de  purete) 
par  i3o  kilogrammes  de  vendange  ou    1   hecto- 
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litre  de  vin  ;  si  on  ulilisait  le  platre  cru  conte- 
nant  i5  a  20  Yq  d'eau  environ,  il  faiidrait  ma- 
jorer  d*autant  ces  chifTres. 

Le  plalro  valant  environ  2^%25  les  100  kilo- 
grammes, la  depense  par  hectolitre  devient  in- 
signifiante  (o^%oo225)  et  economise  neanmoins 
66  grammes  d'acide  tartrlque  par  hectolitre  de 
vin,  lesquels  donneraient,  comme  100  grammes 
de  platre,  ^0  grammes  environ  d'acidite  tar- 
trlque, mais  couleraient  o^'',i5. 

Le  platrage  modere  efait  plutot  avantageux 
pour  les  vins  du  Midi  et  sa  limitation  a  rendu 
la  vinificatlon  plus  difficile  en  mauvaises  annees, 
aussi  lui  a-t-on  trouve  des  succedanes  plus  ou 
molns  efficaces.  Le  phosphate  bibasique  de 
chaux  (ou  phosphate  precipite)  a  la  dose  de 
260  a  35o  grammes  par  i3o  kilogrammes  de 
vendange,  grace  a  une  reaction  egalement  com- 
plexe,  enrichit  le  vin  en  phosphates  dissous  et 
acidite  tolale,  agit  plutot  favorablement  sur  la 
fermentation,  les  qualites  gustatives  et  de  con- 
servation du  liquide,  mais  reste  blen  inferieur 
au  platre  quant  a  son  action  sur  la  couleur.  On 
I'a  associe  a  Tacide  tartrique  (tartro-phosphate) 
pour  elever  sa  valeur  acidifiante.  Le  procede 
Cabnettes  forme  au  sein  du  liquide  en  fermenta- 
tion un  precipile  de  tartrate  de  chaux  par  intro- 
ductions separees  d'acide  tartrique  (120  a  280 
grammes  par  hectolitre  de  vin)  et  de  craie  en 
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poudre  (80  a  160  grammes)  ;  la  defecation  est 
meilleure  sans  alteration  bi'en  profonde  de  la 
composition.  Le  sucrale  de  chaux  (100  a  3oo 
grammes)  a  ete  aussi  preconise  ;  il  faudrait  en 
completer  Taction  par  de  Tacide  tartrique  en 
quantite  equivalenle  a  la  chaux  introduite  pour 
ne  pas  diminuer  Tacidite  du  mout. 

Corrections  diverses.  —  On  ne  peut  corri- 
ger  logiquement  la  couleur  que  par  addition  de 
raisins  teinturiers,  toute  matiere  coloranteetran- 
gere  a  la  vigne,  meme  inoffensive,  etant  rigou- 
reusement  prohibee;  le  coupage  des  raisins  a  la 
cuve  est  toujours  j)referable  com  me  resultat  au 
coupage  ulterieur  des  vins.  On  peut  elever  aussi 
utilement  la  richesse  de  certaines  cuvees  en 
ianin  (10  a  3o  grammes  par  hectolitre  de  vin), 
mais  la  question  est  encore  controversee  de 
savoir  s'il  y  a  avantage  a  Tajouter  a  la  cuve  ou 
plus  tard  dans  le  vin,  le  mout  contenant  beau- 
coup  de  substances  pouvant  rinsolubiliser  avant 
tout  eflet  (i). 

En  fin  on  ajoute  quelquefois  a  la  vendange 
des  sels  ammojiiacaicx ,  phosphate  (20  a  5o 
grammes  par  hectolitre  de  vin)  ou  tartrate 
d'ammoniaque,  destines  a  alimenter  le  ferment 
alcoolique  qui  opere  alors  plus  rapidement  et 
plus    vivement ;    c'est    surtout    utile    pour    les 


(*)  Voir  p.  160. 
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mouls  que  Ton  prevoit  pauvres  en  azote  dissous 
(parasites  vegelaux  sur  la  vendange,  bothry- 
tis)  et  dans  le  cas  des  fermentations  incom- 
pletes, paresseuses,  refermentations,  seconds 
vins,  etc.  Quant  a  Vacide  siilfureux  ou  a  ses 
composes,  qu'on  ajoute  quelquefois  a  I'encu- 
vage,  ils  repondent  a  des  cas  par ticu tiers  (mala- 
dies en  prevision)  on  a  des  melliodes  speciates 
de  vinificalion. 


GHAPITRE  IV 


LOGEMENT,    MATERIEL    ET  INSTRUiMENTS 


Batiments.  —  L'industrie  vinicole  utilise 
des  batiments  repondant  a  ceiiaines  exigences 
speciales  :  celliers^  cuveries  ou  vendangeoirs^ 
caves  ;  generalement,  on  reserve  ce  dernier  nom 
pour  les  locaux  de  garde,  la  cuverie  etant  le  lieu 
ou  se  fabrique  le  vin.  Dans  le  Midi,  ou  on  ne 
conserve  pas  longtemps  les  vins  a  la  propriete, 
ces  deux  genres  de  locaux  sont  le  plus  souvent 
confondus  en  un  seul,  le  cellier.  On  comprend, 
en  elTet,  que  toutes  les  transitions  soient  possibles 
entre  les  types  extremes  :  la  cave  tres  bien  pro- 
tegee, loujours  habitee,  et  la  cuverie,  batiment 
[eger  ou  simple  appentis,  ne  devant  servir  que 
quelques  jours  par  an. 

Nous  allons  simplement  definir  les  conditions 
d\in  bon  milieu  de  conservation  ;  on  devra,  en 
pratique,  le  rcaliser  d'autant  mieux  qu'on  voudra 
obtenir  plus  de  qualite;  tout  le  reste  sera  com- 
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rnande  par  la  topographie  des  lleux  et  les  habi- 
tudes des  regions.  L'ldee  de  cave  se  lie  habituel- 
lement  a  celle  de  local  froid  et  liumide ;  c'est 
une  exageialion  dans  les  deux  sens.  Une  bonne 
conservalion  du  vin  et  des  recipients  vinaires 
exige  une  temperalure  ne  depassant  pas  -f-  1 7  de- 
gres  environ,  ne  descendant  guere  a  plus  de 
—  4  ou  —  5^,  et  un  degre  hygrometrique 
moyen.  Les  exagerations  de  temperature,  gene- 
ralement  alliees  a  une  trop  grande  secheresse  de 
Tair,  peuvent  engendrer  des  fermentations  esli- 
vales  de  mauvaise  nature,  et  causent  toujours 
une  perte  seche  maxima  par  une  exageration 
du  consum  ;  de  plus,  le  bois  vide  se  conserve  mat 
dans  un  tel  milieu.  Dans  le  cas  inverse,  il  peut 
y  avoir  congelation  et  eclatement  des  vaisseaux, 
moisissure  ou  meme  pourriture  du  bois,  d'ou 
mauvaises  odeurs  communicables  aux  liquides, 
etc.  La  pression  atmospherique  a  moins  d'im- 
portance ;  sa  regularisation  n'est  pas  pratique- 
ment  a  notre  portee,  mais  sa  Constance  serait 
egalement  precieuse. 

On  voit  qu'en  somme  nousdevons  tendre  tout 
simplemenl  a  un  isole7nent  par  fait  des  locaux  de 
garde.  On  y  arrive  par  des  moyens  varies  :  bonne 
orientation,  doubles  murailles  separees  par  des 
materiaux  mauvais  conducleurs  (malelas  d'air, 
poudres  ou  briques  de  liege,  balles  de  cereales), 
plafonds  et   planchers,    bechage  ou    cimentage 
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dii  sol,  drainage  dii  sous-sol,  exageration  ou 
diminution  des  ouvertures  reglant  la  circu- 
lation interieure  de  Fair,  pulverisations  d'eau 
pendant  Tete,  badigeons  antiseptiques  (^)  fre- 
quents contre  les  moisissures,  etc.  On  voit  qu'en 
dehors  de  toutes  conditions  naturellesfavorables 
(plis  de  terrain,  rampes  artificielles,  ados),  les 
nnoyens  ne  manquent  pas  pour  oblenir  une  pro- 
tection suffisante. 

Les  variations  des  rendemenlsselon  les  regions, 
les  cepages,  les  annees,  etc.,  empechent  de  don- 
ner  une  relation  fixe  ct  generale  entre  I'etendue 
du  vignoble,  ou  sa  production,  et  la  surface  cou- 
verle  necessaire  au  trailement  et  a  Tabri  de  la 
recolte.  On  pent  cependant  caiculer  approxima- 
tivement  et  aisement  le  nombre  d'heclolitres  de 
logernent  necessaire  a  une  exploitation  donnee, 
el  se  baser  la-dessus,  une  fois  le  type  de  vaisseau 
(nature  et  ^ontenance)  determine.  C'est  ainsi 
qu'on  a  pu  donner,  dans  la  region  meridionale, 
le  chiffre  de  1 1  a  16  fr.  pour  le  cout  du  logernent 
d'un  y^ectolilre  dans  des  vases  de  bois  (moilie 
moins  pour  le  ciment). 

fi)  Utiliser  a  cet  effet  :  la  chaux  hydraulique  (en 
lait  a  I  0/0),  le  bisulfite  de  chaux  a  5  ou  6^  B,, 
lequel  forme  finalement  un  enduit  de  platre  tres  adhe- 
rent, le  sulfate  de  cuivre  a  5  *^/o,  le  chlorui'e  de  chaux 
tres  etendu  (i  0/00  et  a  chaud),  etc.  Repeter  fre- 
quemment  les  applications,  et  combiner  les  proc^des, 
dans  les  cas  difficiles. 
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Materiel.  —  Ce  materiel  se  divise  en  plu- 
sieurs  categories  selon  que  les  vaisseaux  qui  le 
forment  doivent  servir  a  la  vinificalion,  a  la 
garde  du  produit  ou  a  son  transport.  Neanmoins, 
dans  le  Midi,  on  con  fond  le  plus  sou  vent  les 
deux  premieres  categories^  tandis  que  dans  les 
regions  a  grands  vins,  ou  pour  les  vinifications 
speciales,  ce  sont  les  deux  dernieresqu'on  utilise 
generalement  aux  memes  usages. 

l^Q^ 'petits  recipients  donnent  une  manipula- 
tion plus  facile,  un  vieillissement  rapide,  etc., 
mais  aussi  exigent  une  surface  couverte  exageree 
a  egalite  de  contenance,  causent  un  consum 
considerable  (\)  et  des  dechets  plus  impor- 
iants,  immobilisent  plus  de  capital.  L'emploi  des 
grands  vaisseaux  (cuves,  foudres,  reservoirs) 
reduit  ces  inconvenients  a  leur  minimum,  per- 
m,et  la  vinification  en  grandes  masses  (coupage 
des  raisins  preferable  a  celui  des  vins),  etc., 
mais  les  liquides  y  sont  plus  lents  a  se  mettre  en 
equilibre  de  temperature  avec  le  milieu ,  ce  qui  est, 
selon  les  cas^  avantage  ou  inconvenient ;  leur  con- 
tenance n'est  guere  plus  alors  limitee  que  par  des 

(1)  La  surface  ext^rieure  des  vases  vinaires  croissant 
beaucoup  moins  ^yite  que  le  volume,,  le  consum  se 
trouve  en  raison  inverse  des  capacites  consid6rees, 
toutes  choses  egales  d'ailleurs.  On  I'eslime  a  un  taux 
tres  variable  selon  les  pays  et  les  habitudes  locales  : 
I  a  5  ^/o  par  an  environ ;  il  depend,  en  effet,  d'une 
foule  de  facteurs  qu'il  serait  trop  long  d'^num^rer  ici. 
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questions  de  resistance  des  maleriaux  (cuves), 
de  faclllles  de  transport  ou  de  passage  a'travers 
les  ouvertures  des  batimenls  (foudres),  de  rem- 
plissage  en  une  meme  journee  de  vendange,  etc. 

On  commence  cependant  a  efTectuer  des  trans- 
ports en  grande  masse  (wagons-foudres,  wagons- 
reservoirs),  et,  dans  le  Midi,  la  conservation  dans 
des  vaisseaux  imperm^ables  trouve  des  defen^ 
seurs  et  des  motifs  serieux. 

La  7iature  des  parois  doitetre  telle  theorique- 
ment  qu'elle  ne  puisse  exercer  aucuiie  action 
sur  le  vin  ;  pratiquement,  la  condition  n'est  que 
bien  rarement  realisee  (tole  emaill^e).  Cepen-- 
dant,  bois  ou  magonnerie,  on  arrive  rapidement, 
par  des  lavages  prealables,  par  Tusage  prolonge 
ou  Temploi  d'isolants,  a  Tineitie  desiree.  Le  hois 
pourrait,  en  effet,  ceder  au  liquide  des  extractifs 
odorants  ou  sapides,  au  moins  au  debut.  Pour 
quelques  regions,  c'est  la  un  avantage  que  Ton 
exploite ;  dans  la  grande  majorite  des  cas,  on 
s'en  preserve  en  pratiquant  le  degommage  dii 
bois  neuf  par  Teau  salee  ou  a  la  vapeur.  Pour 
la  7naQonnerie  et  le  ciment^  ces  materiaux  for- 
cement  calcaires  seraient  rapidement  altaques 
pour  le  plus  grand  dommage  du  liquide.  II  faut 
de  loute  necessite  ou  les  munir  d'un  rev^tement 
rapporte  (carreaux  de  verre  ou  faience,  carreaux 
de  gres,  etc.),  ou  les  revetir  a  Tinterieur  d^une 
couche  totalement  inattaquable.  h^?,  rev  elements 
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ont  le  grave  inconvenient  des  joints  qui  obllgent 
pour  la  moindre  reparation  a  des  refections  sou- 
vent  importanies.  Des  moyens  d'insolubilisation 
des  parois,  nous  neretiendronsque  les  plus  effi- 
caces  :  i"  le  silicaiage  (au  moins  3  badigeons  suc- 
cesslfs  avec  des  solutions  a  25  et  5o  ^ j ^  de  silicate, 
alcalins)  qui  n'ofire  ni  Pefficacite,  ni  la  longevite 
qu'on  lui  a  longtemps  attribuees ;  i^  X^paraffi- 
nafje  (loo  grammes  de  paraffine  a  2  fr.  5o  le 
kilogramme  par  metre  carre  a  couvrir),  delicat 
a  appliquer  et  a  conserver ;  3°  le  hadlgeonnage 
plusieurs  fois  repete  avec  une  solution  d'acide 
tarlrique  a  60  grammes  par  litre.  C*est,  en 
somme,  le  procede  le  plus  simple  el  le  plus  lo- 
gique,  puisqu'il  ne  fait  qu'imiler  I'usage  en  vieil- 
lissant  artificiellement  les  parois  de  la  cuve  et  la 
revetant  de  la  couche  liabituelle  de  tartrate  de 
cliaux  cristallise ;  les  etudes  failes  a  la  Station 
de  Narbonne  nous  permettent  de  le  preconiser. 
La  parol  de  bois  a  I'immense  avantage  d'Mre 
poreuse,  d'ou  une  oxydation  lenie  et  menagee^ 
tres  favorable  a  I'af linage  du  produit;  de  la  son 
emploi  exclusif  dans  les  regions  a  grands  vins. 
L'exageration  de  cette  oxydation  constituerait  un 
defaut  dans  tons  les  cas,  mais  beaucoup  plus  ra- 
pidement  dans  le  Midi.  De  la,  la  necessite  de 
parois  impermeables  :  bouteilles  pour  les  grands 
vins,  cuves  en  pierres  ou  ciment  pour  les  sortes 
ordinaires.  Les  bois  sont  divers  :  chene,  plus  ou 
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molns  fill  (Trieste,  Bourgogne),  frene,  hetre, 
chataignier,  murier,  jamais  de  resineux  ;  leur 
rugosite  est  plutot  une  qualile,  ear  elle  facilite 
la  cristallisation  du  tartre,  sous-produit  de  grande 
valeur  que  Von  doit  recjeillir  cliaque  annee. 
Sous  ce  rapport,  le  ciment  et  la  pierre  sont  infe- 
rieurs  au  bois,  le  tartre  s'y  melant  aux  lies  de 
fond. 

Quant  aux  77telaicx,  le  fer  etame,  le  cuivre  sont 
bien  inattaquables  quand  ils  sont  noyes,  mais, 
des  que  Fair  intervient,  la  dissolution  est  possible 
a  la  longue  et  le  vin  pourrait  devenir  toxique: 
on  a  cependant  Irouve  aujourd'hui  des  emaux 
qui  permettent  Temploi  du  fer. 

La  forme  des  recipients  doit  tendre  a  reduire  la 
surface  eouverte,  tout  en  satisfaisant  a  certaines 
conditions  de  resistance.  A  ce  point  de  vue,  la 
cuve  est  toujours  preferable  et  offre  plus  d'elas- 
ticite.  Pour  les  cuves  en  pierre  ou  en  ciment,  ces 
formes  sont  cylindriques  ou  cubiques  ;  pour  le 
bois,  c'est  la  forme  classique  du  tonneau  carre 
ou  de  la  cuve  tronconique,  voutee  ou  non.  Pour 
les  petites  capacites,  servant  d'uniles  commer- 
ciales,  presque  toules  les  grandeurs  sont  pos- 
sibles et  il  s'ensuit  souvent  des  confusions  re- 
gret(ables.  Malgre  des  variations  frequentes  et 
notables,  on  pent  dire  que  I'liectolitre  de  loge- 
ment  en  bois  vaut  6  a  7  fr.  en  place,  et  celui  de 
ciment  2  a  3  fr.,  seulement,  pour  les  grandes  ca- 

AsTRuc  —  Le  Vin  5 
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pacites;   au-dessous   de   20   hectolitres    le   bols 
revient  a  10  fr.  riiectolilre  environ. 


Conservation  et  assainissement  des  futaiiles. — 

Poar  la  conservation^  employer  iine  atmosphere  de 
gaz  sulfureux  (5  grammes  cle  soufre,  ou  2  centimetres 
de  meche  soufr<^e,  brules  par  hectolitre  de  capacite) 
produite  avant  dessiccation  totale  des  parois  et  renou- 
velee  tous  les  2-3  mois  environ  ;  on  peut  aussi  con- 
server  a  sec  par  un  badigeon  an  lait  de  chaux  (5  ^/o), 
mais  alors  on  sera  oblige  ensuite  de  brosser  energi- 
qiiement  ou  meme  de  laver  a  I'acide,  an  lieu  de  rincer 
simplement  en  aerant  comme  avec  I'acide  sulfureux, 
quand  on  voudra  se  servir  a  nouveau  du  vase. 

Pour  V assainissement  de  capacites  aigries,  moisies, 
pourries,  a  odeurs  de  lie,  de  sec,  de  bois,  etc.,  on  a 
donne  de  nombreuses  formules.  Pour  I'aigre,  il  est  tout 
indique  d'employer  d'abord  des  liqueurs  alcalioes  : 
lait  de  chaux,  de  potasse  ou  de  sonde  (a  10  0/ J^  alter- 
nant avec  des  lavages  a  I'eau,  en  terminant  par  un  la- 
vage a  Tacide  suKurique  (6  ^/o  en  volume)  et  un  dernier 
ringage.  Pour  le  moisi,  on  peut  essayer  I'acide  sulfu- 
rique  delaye  dans  10  fois  autant  d'eau,  le  lait  de  chaux, 
le  noir  animal,  la  vapeur  deau,  etc.  ;  on  preconise 
aussi  le  chlorure  de  chaux  frais  (100  grammes  et  10 
litres  d'eau  bouillante  acidulee  par  I'acide  sulfurique 
pour  I  hectolitre  de  capacite),  les  vapeurs  d'acide  hy- 

poazotique  (cuivre  et  acide  nitrique  au  p  agissant  plu- 

sieurs  heures  sur  le  bois  humide  prealablement  rince 
a  I'acide  sulfurique  dilue,  etc. ;  si  ces  moyens  echouent, 
on  peut  essayer  de  desiucruster,  brosser  et  carboniser 
legerement  les  parois  (lampes  de  soudeur  ou  alcool  en- 
flamme).  Pour  le  gout  de  sec,  il  faut  laver  avec  une 
infusion  chaude  de  2  kilog.  de  tan  par  barrique,  en 
laissant  agir  quelque  temps,  puis  ringant  a  I'eau,  a 
la  sonde  faible  et  a  I'eau.  Apres  ces  operations,  I'acide 
sulfureux  ou  les  bisulfites  de  chaux,  de  sonde,  a  5<^/o, 
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]es   etuvages  a  la  vapeur  sont  cle  rigueur  pour  empe- 
cher  toute  nouvelle  alteration. 

Pour  deroiigir  les  parois  des  vases  vinaires,  on  pent 
employer  :  lait  de  chaux  ^pais  a  lo  ^/q  en  laissant  quel- 
que  temps  au  contact,  de  soude  (200  grammes  de  cris 
t.aux  par  hectolitre)  ou  d'acide  sulfurique  dilue  de 
m^me,  de  bisulfite  et  de  chlorure  de  chaux  pour  les  cas 
difficiles,  de  permanganate  de  potasse  a  i  ^/qq,  etc.;  on 
pent  les  essayer  successivement  au  besoin,  en  comment 
gant  par  lesalcalios  etles  separant  par  des  lavages  a  Teau 
chaude.  11  est  toujours  bon  d'eprouver  la  perfection  de 
I'operation  par  une  stagnation  d'un  peu  d'eau  alcoo- 
lisee  et  acidulee  a  I'acide  tartrique,  avant  de  aonfier 
du  vin  blanc  au  recipient  cl<^rougi, 


Instruments-  —  La  matiere  premiere  etant 
rendue  a  pied-d'oeuvre,  Tideal  sRraitevidemment 
deja  voir  renlrer  par  le  haut  du  batinient  d'un 
c6te,  et  progresser  ensuile  par  sa  propre  gravite 
en  subissant  les  Iranstbrmatlons  voulues,  Comme 
les  installalions  se  prelent  tres  rarement  a  cetle 
simplicile  de  disposition,  on  doit  presque  tou^ 
jours  avoir  rccours  a  un  certain  nombre  d'ins- 
trumenls  complemenlaires,  lesquels  forment 
aujourd'hui,  avec  ceux  indispensables,  une  im- 
portanle  section  de  la  mecanique  agricole  :  fou- 
loirs,  egrappoirs  (souvent  reunis  aux  precedents), 
elevateurs,  transporleurs,  egouttoirs,  pressoirs, 
pompes,  filtres,  refrigerants,  pasleurisaleurs,  etc. 
Nous  ne  nous  altarderons  pas  a  les  decrire  ici. 

II  sera  utile  simplement  de  savoir  que  deux 
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hommes  avec  un  bon  fouloir  k  i  cylindres  ordi- 
naires,  regulierevient  allmenle,  peuvent  trailer 
18  a  20000  kilogrammes  de  vendange  par  jour 
de  10  heures  en  donnant  20  a  3o  Yo  (^elon  les 
cepages)  du  liquide  total  exlraclible.  Lesfouloirs 
par  projection  utilisant  la  force  centrifuge  ont 
un  debit  bien  superieur.  Les  elevateurs,  egrap- 
poirs,  transporteurs,  etc.,  etant  generalement 
associes  au  fouloir,  ont  forcement  des  debits 
en  rapport  avec  celui  de  cet  appareil. 

Les  egouttoirs  ont  ete  recemment  perfectionnes 
en  vue  de  la  vinitication  en  blanc  des  cepages 
rouges;  ils  completent  utilement  Taction  du 
fouloir  et  facilitent  de  beaucoup  toute  pression 
uUerieure,  aussi  se  repandent-ils  de  plus  en  plus. 
On  pent  compter  que  le  raisin  frais  bien  foule  y  oc- 
cupe,  au  debut,  moilie  seulement  de  son  volume 
primitif,  et  un  tiers  environ  a  la  fin  de  Tegout- 
tage  ;  ils  permettent  de  porter  le  rendement  total 
en  mout  incolore  ou  presque  a  60-80  ^ j^,  selon 
les  cepages.  Quelques-uns  de  ces  appareils  sont 
a  marcbe  continue  et  prennent  le  nom  A^extraC' 
teurs\  ils  ont  generalement  un  rendement 
moindre,  le  facteur  temps  etant  elimine. 

Quant  aux  pressoirs,  les  appareils  coiitimis 
sur  lesquels  on  avait  fonde  recemment  tant 
d'esperances  pour  reduire  et  simplifier  le  mate- 
riel vinicole,  n'ont  pas  tenu  tout  d'abord  leurs 
promesses  theoriques  ;    mais,  mieux   diriges   el 
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plus  perfeclionnes  aujourd'hui,  ils  paraissent 
pouvoir  desormais  soutenir  toulescomparalsons, 
pour  peu  qu'un  bon  egouttage  prealable  des 
maiieres  a  trailer  leur  vienne  en  aide.  Pour 
la  vendange  fraiche  cependant,  des  essais 
officlels  ont  deniontre  qu'ils  ne  pouvaient  guere 
sortir  du  role  de  simples  extracteurs  sans  incon- 
venients  pour  le  produit  dans  cerlaines  regions 
(Midi)  ;  ailleurs  (Charentes,  Quest,  elc),  avec 
d'autres  raisins,  ils  donnent  satisfaction. 

II  est  preferable  d'avoir  les  appareils  discon- 
tinus  grands  et  fixes ;  la  surface  de  leur  maie 
est  de  22  a  26  centiemes  du  polds  de  ven- 
dange initial ;  la  pression  limite  maxima  est 
d'environ  4  kilogrammes  par  centimetre  carre 
de  marc ,  mais  demande  a  n'etre  exercee 
que  progressivement  et  lentement,  le  facteur 
temps  ayant  ici  une  influence  preponderante 
et  inevitable  sur  les  rendemenls;  on  estime 
I'effort  moyen  de  Tbomme  a  la  barre  a  4^  kilo- 
grammes et  le  travail  consomme  par  kilogramme 
de  vendange  pressee  a  un  kilogrammetre.  Le 
volume  du  marc  presse  varie  de  8  a  i5  ^/q  du 
volume  de  la  vendange,  mais  il  foisonne  aussitot 
retire  du  pressoir.  Ces  appareils  permetlent  de 
porter  le  rendement  total  en  vin  a  80,  et  meme 
88  7o  d^  ^^  vendange  initiate. 

Une  bonne  i^ompe  a  vi?i,  aspirante  et  foulante, 
doit  elever   5o  a  60  hectolitres  par  heure,   2  a 
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3oo  par  jour,  avec  i  ou  2  hommes,  et  etre 
mobile  dans  les  peliles  exploitations  (ce  qui 
enlraine  la  mobilite  des  canalisalions  et  reduit 
toujours  les  efforts  a  leur  minimuni). 

Les  exigences  et  les  caprices  de  la  consoinnia- 
tion  obligent  acluellement  le  gros  producleur 
a  s'outilier  de  fagon  a  pouvoir  vinifier  a  son 
choix  en  rouge  ou  en  blanc,  ou  des  deux  fagons 
a  la  fois,  ce  qui  complique  un  peu  Toutillage 
vinicolc  niodcriie. 


CHAPITRE  V 


VINIFICATION  DES  VINS  ROUGES 

Cueillette.  —  La  cueillelte  se  fait  a  la  main 
par  des  coupeuses  i  une  femme  ramasse,  dans  le 
Midi,  environ  i  ooo  kilogrammes,  soit  7  hecto- 
litres de  vin  par  jour)  groupees  par  20  ou  3o  sous 
la  surveillance  d'un  homme  et  desservies  par  des 
ouvriers  transporteurs  armes  de  recipients  mo- 
biles. Les  transports  s'effectuent  soit  dans  ces 
memes  recipients  (cas  des  comporles,  douils,  ba- 
longes,  eaques,  etc.)^  soit  dans  des  tombereaux 
de  16  a  18  hectolitres  de  capacite  ;  chaque  sys- 
,teme  a  ses  partisans  convaincus  et  de  bonnes 
raisons  peuvent  le  defendre,  car  les  petils  vases 
ont  leur  mobilite  pour  eux,  meme  dans  les 
grandes  exploitations,  bien  qu'ils  representent 
un  poids  mort  et  une  valeur  bien  plus  consi- 
derable que  des  tombereaux,  pouvant  etre  en 
toile  et  simplement  temporaires  sur  le  tablier 
des  charrettes.  En  tons  cas,  il  est  bon  de 
rappeler  ici  qu'une  excessive  proprete  est  tou- 
jours  de  rigueur  pour  tons  ces  vases,  par  I'inter- 
mediaire  desquels  on  introduit  trop  souvent  de  la 
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terre  ou  des  feuilles  dans  les  cuves  ;  c'est  d'ail- 
leurs  a  la  vigne  seule  que  le  triage  des  raisins 
avaries  pent  etre  eCfectue  serieusement  par  les 
coupeuses,  pour  les  vins  communs  du  moins. 

Traitements  et  preparation  mecanique. 
' —  Avant  I'encuvage,  quelques  operations  sont 
necessaires,  soil  pour  purger  la  vendange  d'ele- 
ments  juges  inutiles  (egrappage),  soil  pour 
mettre  le  jus  en  liberie  ;  c'est  au  cours  de  ces 
operations  qu'il  convient  de  faire  les  corrections 
licites  dont  nous  avons  deja  parle,  s'il  est  be- 
soin,  afin  d'assurer  aux  additions  une  meilleure 
repartition  dans  la  masse  totale. 

Le  foulage  dechirant  les  pellicules  et  ex- 
primant  les  grains,  est  toujours  necessaire, 
non  pas  que  le  poids  seul,  les  chocs,  ne 
puissent  liberer  assez  de  jus  pour  amorcer  la 
fermentation,  mais  parce  qu'il  rend  celle-ci 
Immediate,  plus  rapide,  plus  complete  et  reduit 
de  beaucoup  la  proportion  des  vins  de  presse, 
toujours  un  pen  inferieurs.  11  reduit  le  volume 
dela  masse  (i  metre  cube  de  raisins  foules  en  con- 
tient  10  000  kilogrammes  environ,  et  seulement 
8  000  si  on  ne  foule  pas),  il  favorise  la  macera- 
ration  pendant  le  cuvage  en  creant  immediate- 
ment  assez  de  jus  pour  submerger  ou  presque  la 
masse  de  vendange,  les  germes  sont  mieux 
repartis  (lavage  des  parties  solides  par  les  jus), 
Uaeralion   qui   lui   est   consecutive   favorise   la 
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proliferation  immediate  des  levures  et  I'inten- 
site  de  la  fermentation,  etc.  On  reffeclue,  soit 
aux  pieds,  soit  a  la  machine.  Pour  obtenir,  dans 
ce  cas,  le  maximum  d'effet,  il  est  interessant  de 
communiqaer  aux  cylindres  fouleurs  des  vitesses 
differentielles  ;  le  glissement  ainsi  produit  d'un 
des  cylindres  par  rapport  a  I'autre  dechire  les 
pellicules  au  lieu  de  les  faire  simplement  eclater, 
mais  Tecartement  doit  toujours  etre  suffisant 
pour  qu'il  n'y  ait  ecrasement  ni  des  pepins,  ni 
de  la  grappe.  On  pent,  a  cet  effet,  les  revetir  de 
caoutchouc. 

Uegrappage  pourrait  tout  aussi  bien  preceder 
le  foulage  (cas  des  appareils  a  main  et  de 
quelques  nouveaux  extracteurs) ;  on  reffeclue, 
en  general  a  sa  suite,  dans  des  appareils  comple- 
mentaires  des  fouloirs  et  accouples  avec  eux. 
Nous  avons  fait  son  proces  en  parlant  de  la 
grappe,  dont  les  i,5  a  3  ^/^  d'eau  de  vegeta- 
tion diminuent  toujours  un  peu  I'acidite  (3  a 
4  ^/o)  et  le  degre  alcoolique  (jusqu'a  o°,5  dans 
quelques  essais)  de  Tensemble,  mais  quiapporte 
25  a  35  %  du  tanin  total ;  de  plus,  Tegrap- 
page  augmenle  la  duree  de  la  fermentation  et 
rend  plus  diffieiles,  moins  complets,  les  traite- 
ments  uUerieurs  du  marc.  Neanmoins  il  affine 
certains  vins  tres  favorablement,  et  si  ses 
avantages  etaient  toujours  payes,  son  emploi  se 
serait   bien    autrement   generalise ;   il  s'impose 
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dans  tous  les  cas  ou  il  y  a  reelle  disproportion 
entre  la  grappe  et  le  resie  de  la  vendange  (rai- 
sins mildiouses  ou  millerandes,  residus  de  vins 
blancs),  et  peut  n'etre  que  partiel. 

Vepejouiage  ne  sera  pas  diseute,  etant  impra- 
tl  cable. 

La  sterilisation,  c'est-a-dire  la  destruction  de 
tous  les  gernies  naturels  (dans  I'impossibilile 
ou  Ton  est  de  ne  detruire  que  les  mauvais)  en 
vue  de  leur  remplacement  par  des  levures 
pures,  n'est  pas  encore  pratique  en  grand^  d'une 
faQon  absolue  du  moins  (M.  La  question  vient 
d'etre  cependant  serree  de  tres  pres  par  divers 
experimentateurs  (Rosensthiel,  Kiilin,  Kayser), 
malgre  la  difficulte  facile  a  concevoir  de  chauf- 
fer, a  une  temperalure  fixe  et  uniforme,  une 
masse  aussi  heterogene  que  la  vendange  (marc 
etjus),  cela  d'une  maniere  continue  ainsi  qu'il 
le  faudrait  dans  les  regions  de  grande  produc- 
tion. On  a  tourne  un  peu  la  difficulte,  grace  a 
la  curieuse  propriete  qu'a  le  mout  de  dissoudre 
tres  facilement  la  matiere  colorante  a  chaud, 
en  sterilisant  d'abord  le  mout  et  en  lavant 
les  marcs  avec  ce  mout  chaud ,  soit  une 
seule  fois  a  70-80°  (Kayser),  soit  plusieurs  fois 
a  5o'6o°  (Rosensthiel)  selon  la  methode  des 
chaufTes  successives  de  Tyndall  ;   on  voit  nean- 

(1)  Sauf  peut  etre  par  des  doses  tres  massives  d'acide 
sulfureux  (Martinand,  Andrieu).  , 
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moins  qu'on  n'epuisera  pas  ainsi  le  marc  en 
oxtrait,  surlout  en  tanin  tres  lent  a  se  dls- 
soudre,  et  que  le  trai lenient  sera  disconlinu. 
Mais  on  aura  un  vin  beaucoup  plus  fin,  ame- 
liore  a  plusieurs  poinis  de  vue,  qu'on  pourra 
legerenient  bouqueler  par  la  levure  ;  on  aura 
surtout  de  grands  avantages  de  manipulalion 
puisqu'on  pourra  supprimer  la  partie  solide 
(mals  non  le  dechet  qu'elie  cause),  et  faire 
ferrnenter  ce  mout  rouge  ou  et  quand  on  voudra 
(avantage  precieux  pour  les  pays  chauds)  avec 
de  meilleurs  rendements. 

La  diffusion  des  vendanges  fraiclies  serait  un 
precede  d'extraction  ideal  s'il  tenait  absolument 
toutes  ses  promesses  Iheoriques  ;  son  application 
a  la  vinificaiion  en  rouge  exigerait  aussi  la 
complication  du  cbaufTage  aDn  d'epuiser  les 
pellicules  de  leur  maliere  coloranle,  de  sorle 
qu'on  pourrail  le  completer  d'une  sterilisation 
et  supprimer  lout  dechet  ou  a  pen  pres  par 
rapport  aux  procedes  ci-dessus  decrits.  Gette 
methode  est  d'ailleurs  bien  mal  nommee, 
puisque  la  diffusion  y  est  plus  nuisible  qu'utile, 
qu'elle  ne  doit  pas  mouiller  du  lout  les  jus 
comme  il  arrive  dans  les  industries  ou  on 
applique  la  vraie  difi'usion,  et  qu'elle  ne  com- 
porle  aucune  concentration  ulterieure  ;  telle  que 
son  promoteur  (P.  Andrieu)  Fa  appliquee,  c'est 
un  simple  deplacement  des  jus,  ulilisantde  liaut 
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en  bas  line  presslon  d'eau,  laquelle  forme  piston 
liydraulique  transmettant  ['effort  a  tons  les 
points  de  la  masse  et  dans  toutes  les  directions 
bien  mieux  que  le  meilleur  des  pressoirs.  Si  on 
suppose  la  colonne  de  vendange  assez  longue  et 
les  debits  convenablement  regies,  on  comprend 
que  la  zone  de  melange  entre  Feau  et  les  jus 
puisse  n'occuper  qu'une  faible  fraction  de  la  lon- 
gueur de  I'appareil,  qu'on  parvienne  a  maintenir 
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son  epaisseur  constante  et  a  recueillir  une  partie 
des  jus  sans  aucun  melange,  les  densites  des 
liquides  extremes  etant  fort  differentes  ;  pour 
plus  de  commodite  et  afin  d'oblenir  la  quasi- 
continuite  des  debits,  on  fraclionne  la  colonne 
en  une  serie  de  vases  clos,  bien  egaux,  de  rem- 
plissage  et  de  vidange  faciles,  relies  entre  eux  le 
bas  de  Tun  avec  le  haut  du  suivant ;  quand  on 
a  recueilli  a  une  des  extremites  de  la  batterie 
un  volume  de  jus  proportionne  au  poids  de 
vendange  du  dernier  vase,  on  isole  le  premier  qui 
doit  etre  epuise  et  change,  et  on  met  en  batterie 
un  nouveau  vase  charge  de  vendange  fraiche 
bien  foulee  (les  fouloirs  a  force  centrifuge  ren- 
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draient  la  des  services).  Un  boii  roulement 
exige  de  9  a  lo  vases  en  fonctionnement,  i  en 
vidange  et  i  en  remplissage.  Le  chauflage  pour 
dissoudre  la  couleur  devrait  s'efTecluer,  d'apres 
TAuteur,  pendant  le  passage  d'un  vase  a  Tautre, 
vers  la  fin  de  la  balterle,  ce  qui  ne  steriliserait 
rien  du  lout;  si  on  veut  jouir  en  meme  temps 
des  avanlagos  de  la  sterilisation,  il  faudrait  de 
toute  necessite  rechaufler  les  mouts  a  70-80''  en- 
viron a  leur  sortie  de  Tappareil.  L'auleur  croit 
aujourd'hui  tourner  la  dilficulte  en  sterilisant 
tout  d'ahord  la  vendange  a  son  entree  dans 
I'appareil  par  Facide  sulfureux. 

On  voit  neanmoins  combien  Tidee  est  sedui- 
sante  en  theorie  puisqu'elle  supprime  toute 
autre  operation  sur  la  vendange  parfaitement 
foulee  (^),  tout  dechet  immediat  autre  que  la 
zonede  melange  (dont  on  pent  profiler  d'ailleurs), 
qu'elle  reduit  les  perles  de  vinification,  les  lies, 
les  traitements  ulterieurs  du  liquide  a  leur 
minimum  ;  il  est  evident  cependant  que  les 
mouts  sterilises  ou  les  vins  ainsi  oblenus  auront 
les  qualites  et  les  defauts  deja  enumeres  a  propos 
de  la  sterilisation.  Malheureusement,  les  pre- 
miers essais,  encore  tous  recents,  n*ont  pas 
fourni  les  resultats  auxquels  on  elait  en  droit 

(1)  L'egrappage  serait  plutot   a   deconseiller   ici,    le 
•role  physique  de  la  rafle  pouvant  etre  utile   sans    que 
son  influence  chimique  ait  le  temps  de  s*exercer. 
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de  s'attendre  ;  les  malieres  pecliques  ont  eu  une 
influence  relardatrice  desaslreuse  sur  la  marche 
des  liquides,  et  la  viscosile  de  la  masse  a  cause 
des  a-coups  furiestes  a  la  bonne  reussite  des 
experiences  en  grand.  De  plus,  I'Auleur  lui- 
meme  n'a  pas  Irouve  a  son  precede  unavantage 
economique  suffisant  (sauf  peut-etre  pour  la 
viniPicalion  en  blanc  des  grands  crus)  sur  les 
anciens  precedes  de  viniPicalion. 

Cependant  si  la  Regie  et  les  laboraloires  offi- 
dels  viennent  a  admettre  la  concentration  des 
inoiits,  vins  ou  raisins,  dont  il  est  en  ce  moment 
serieusement  question  dans  le  public  interesse, 
il  y  aurait  lieu  de  reprendre  Texperimenta- 
tlon  en  grand  de  ce  procede  d'extraction,  meme 
modi  fie  quant  au  nombre  des  cuves  et  au  debit, 
puisque  Tintrusion  d'eau  dans  le  moiit  (vraie 
diffusion)  n'aurait  plus  qu'une  importance  eco- 
nomique. On  voit  que  la  question  ainsi  envi- 
sagee  pourrait  comporter  un.  certain  avenir 
aujourd'hui. 

Fermentation  viniqueo  ™  Cette  fermen- 
tation n'est  qu'un  cas  particulier  de  la  fermen- 
tation alcoolique,  une  des  mutations  successives 
par  lesquelles  les  matieres  sucrees  du  raisin 
retournent  generalement  a  Fetal  mineral.  Ces 
matieres,  de  formation  endothermique ,  sont  ainsi 
transformees  par  des  infinimenU  petils  qui  uti-  ^ 
lisent  une  partie  de  I'energie  latenle  des  sucres  a 
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une  rapide  rnuUiplication  ;  la  reaction  longtemps 
conslderee  comme  physiologique  serait  en  rea- 
lite  purement  chimique  (Buchner)  quoiqu'on  ne 
puisse  encore  en  retirer  Tagent  que  du  corps 
menie  des  ferments. 

Le  viliculteur  utilise  done  le  travail  du  pre-- 
mier  microbe  qui  envahit  generalement  le  mi- 
lieu Sucre  :  le  Saccharomijces  ellipsoideiis  ou 
levure  de  vin,  champignon  unicellaire  inferieur 
(ascomycete).  Ce  ferment  figure,  de  forme 
ovoide  ou  rondo  (variable  avec  les  varieles),  se 
reproduit  rapidement  par  simple  bourgeonne- 
ment  en  vegetation  normale,  mais  possede  une 
forme  de  conservation  (spores) ;  il  se  distingue 
des  autres  especes  du  genre  par  une  resistance 
particuliere  a  Pacidile,  son  electivite  speciale  au 
mout  de  raisin  et  les  caracteres  particuliers 
(bouquet,  energie  et  allure)  qu'il  imprime  aux 
fermentations  de  liquides  sucres  (}),  Son  origine 
yraie  est  encore  disculee  et  on  se  demande  si, 
malgre  son  etat  de  spore,  il  n'est  pas  une  forme, 
simplifiee  par  sa  specialisation,  d'un  champignon 
superieur  polymorphe,  qnelques-uns  de  ceux-ci, 

(1)  Nous  ne  parlons  pas  plus  longuement  de  I'ouvrier 
lui-meme  de  la  fermentation  alcoolique  parce  que 
M.  E.  Kayser  lui  a  deja  consacre  un  volume  entier  de 
TEncyclopedie  {Les  Levures).  Le  S.  ellipsoideus  est 
d'ailleurs  seconde  par  d'autres  especes,  notamment  le 
S  Apiculatus  qui  amorce  presque  toujours  la  fermen- 
tation vinique. 
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(mucors,  par  exemple)  pouvant  s'adapter  aux 
moLits,  en  efTet,  en  les  faisant  fermenterdememe 
et  prenant  la  forme  levure;  toujonrs  esl-il  qu'il 
apparait  au  bon  moment  sur  les  raisins,  queiques 
semaines  avant  la  cueilletle,  apporte  par  le  vent 
ou  les  etres  vivants  (Pasteur). 

Le  milieu  fermentescihle  doit  naturellement 
renfermer  tons  les  materiaux  qui  entrent  dans 
la  constitution  chimique  des  tissus  de  la  levure  : 
matieres  minerales  (potasse,  acide  phospho- 
rique,  magnesie,  chaux,  soufre,  etc.),  azotees 
(sels  ammoniacaux  de  preference),  hydrocar- 
bonees,  etc.,  I'eau  (moins  de  i3  ^/^  environ  les 
tue  par  dessiccation) ;  I'acidite  (tartrique  de 
preference)  doit  etre  convenable,  sinon  le  deve- 
loppement  est  penible  en  cultures  pores,  et  la 
fermenlation  devie  immediatement  dans  les 
cuves  au  profit  des  bacteries. 

La  proliferation  premiere  de  ces  microorga- 
nismes  exige  un  certain  contact  avec  Toxygene 
libre  (air  dissous),  mais  ensuite  ils  peuvent 
s'en  passer  et  le  rendement  en  alcool  (pouvoir 
ferment)  est  d'autant  meilleur,  toutes  choses 
egales  d'ailleurs,  que  Taeration  des  levures  est 
moindre  pendant  la  fermentation.  On  a  meme 
cru  longtemps  que  c'etait  precisement  pour  se 
procurer  de  Poxygene  respiratoire  que  la  levure 
decomposait  les  sucres  pendant  sa  vie  anaerobie, 
ce  qui  reduisait  Talcool  au  role  de  dejection. 
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Le  corps  fermeniescihle  doit  elre  un  hexose 
(glucose,  levulose,  etc.).  Cependant  les  bi  et 
Irisaccharides  (saccharose,  maltose,  etc.)  peuvent 
fermenter  aussi  par  les  levures,  mais  alors 
celles-ci  doivent  accomplir  un  travail  supple- 
mental re  :  la  secrelion  prealable  d'un  ferment 
soluble  (I'invertine  ou  sucrase)  capable  d'liydro- 
lyser  ces  bioses  et  de  les  dedoubler  en  hexoses 
(sucre  interverti)  fermentescibles  ;  nous  avons 
Yu  a  propos  du  sucrage  qu'il  y  avait  interet  a 
epargner  a  la  levure  ce  surcroit  de  travail. 
L'extreme  abondance  de  sucre  (3o  Vq  environ) 
pent  ralentir  ou  arreter  la  fermentation  en 
empechant  les  echanges  osmotiques  a  travers 
les  membranes  cellulaires  de  la  levure. 

h^^  agents  physiques  ne  laissenl  pas  non  plus  la 
levure  indiflerente ;  si  les  froids,  meme  exlremes, 
ne  la  tuent  pas,  ils  emp^chent  son  fonclionne- 
ment  au-dessous  de  +  lo*^  environ;  la  tempe- 
rature mortelle  (-H  ^h-bo^  a  plus  de  100°)  est 
tres  variable  selon  les  elats  de  la  levure,  le 
milieu,  Tespece,  etc.  L'optimum  de  tempera- 
ture etant  28-3o"  environ,  on  aura  arret  ou 
ralentissement  tres  marque  au-dessous  de  4-  i5 
a  20^  et  au-dessus  de  -h  35  a  4o°  (selon  les  varie- 
tes).  Malheureusement  la  decomposition  du  sucre 
est  notablement  exothermique  (~i-  23  a  24  ca- 
lories par  molecule  de  dextrose  et  par  litre  d'eau, 
?elon  BoufPard),  de  sorte  que  I'appoint  de  chaleur 

AsTRuc  —  Le  Vin  6 


82  VlNIFIGAtlON    DES    VJNS    ROUGES 

du  a  la  reaction  elle-meme,  d'autant  plus  brusque 
que  celle-ci  sera  plus  rapide,  porte  frequeniment, 
dans  les  pays  chauds,  la  temperature  des  cuvees 
a  un  niveau  superieur  a  celui  que  pent  suppor- 
ter le  microorganisme  sans  inconvenients.  Alors 
les  pertes  d'alcool  par  entrainement  ou  evapora- 
tion deviennent  notables,  les  autres  microbes 
nuisibles  se  trouvant  a  leur  tour  dans  leurs 
condilions  oplima  de  developpement,  prennent 
facilement  le  dessus  sur  les  levures  deja  ane- 
miees,  et  consomment  du  sucre  sans  donner 
d'alcool,  la  fermentation  langult  indefiniment 
ou  s'arrete,  laissant  un  vin  encore  sucre,  relali- 
vement  riche  en  residus  azotes  et  ammoniaque, 
expose  a  toutes  sortes  d'alterations  ullerieu- 
res.  On  comprend  apres  cela  que  la  queslion  de 
temperature  des  fermentations  viniques  ait  do- 
mine  a  un  moment  donne  Tinduslrie  vinicole 
de  I'Algerie;  le  Midi  de  la  France  lutte  egale- 
ment  le  plus  sou  vent  avec  le  meme  ennemi. 

L'influence  des  autres  agents  physiques  sur 
la  fermentation  vinique  est  ou  peu  etudiee  encore 
ou  sans  importance. 

Le  milieu  f^-nnente^  le  vin,  contient  en  plus 
des  elements  du  mout  et  en  place  du  sucre 
quelques  corps  nouveaux ;  un  seul  (^)  est  sus- 
ceptible d'agir  serieusement  sur  le  ferment, 
c'est  Talcool  qui,  en  s'accumulant  dans  le  liquide, 
peut   arreter   la  fermentation   avant    complete 
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consommation  du  sucre.  Get  effet  ne  se  piodult 
qu'a  desteneurs,  variables  selon  la  temperature, 
de  i4  a  18  ^/o  d'alcool  en  volume  (muscats  natu- 
rels).  Quant  aux  acides  volalils  (acetique  surtout) 
qui  se  produisent  en  quantite  notable  quand  la 
levure  soufTre  (fin  de  la  fermenlation]  et  d'au- 
tant  plus  que  le  mout  etait  plus  sucre,  plus 
cliaud,  leur  proportion  naturelle  reste  toujours 
assez  faible  pour  ne  causer  aucune  confusion 
sur  leur  origine  normale  si  le  cuvage  a  ete  bien 
conduit. 

liquation  de  la  fermentation.  —  Sous  Tin- 
fluence  du  ferment  vinique,  on  sait  que  le  sucre 
se  convertit  en  alcool  et  acide  carbonique  lihre\ 
cependant  les  travaux  precis  de  Pasteur  ont 
demontre  qu'on  ne  pouvait  assimiler  cette  de- 
composition a  une  reaction  chimique  simple 
comme  I'avaient  fait  ses  devanciers,  qu'etant 
due  a  un  phenomene  vital,  elle  comportait  un 
cote  physiologique  forcement  un  peu  variable 
et  incertain.  11  montra  qu'en  effet  4  a  5  V^  de 
sucre  echappaient  a  ce  dedoublement  et  engen- 
draient  des  prodiiits  secondaires  moins  impor- 
tants,  ou  s'insolubilisaient  dans  les  tissus  de  la 

(1)  On  a  bien  trouve  dans  les  vins  ferment^s  a 
hautes  temperatures  des  matieres  azotees  complexes^ 
solubles  (alcalo'ides?  toxines?),  jouissant  d'un  pou- 
voir  sinon  toxique,  au  moins  stup^fiant  sur  leslevures 
(Roussy,  Roos  et  Ghabert^,  mais  on  n'a  pu  encore  leS 
identifier. 
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levure  formee,  a  peu  pres  dans  les  proportions 
moyennes  suivanles  : 


100  grammes  cIb  saccharose,  ayant  donne  par  fixation  de  5gi',t26  d'eau 

JOoSi",  6  d'inverti, 
qui  ferraentent  en  fixant  encore  0&r^3<j  d'eau  et  donnent  : 


Produits  essentials  (environ 

95  ^ / 0  d\i  sucre  interverti,   dont 

48,46  d'alcool  et  46,67  d'acide 

carbonique,  d'apres   Salieron) 


Alcool  ; 


cn  poids  :  5io'\i. 


en  vol.  :  66^^. 


Acide 
carbonique 

en  poids  ;  49^^^ 

en  vol. :  25^974- 


Produits  secondaires 

(environ  4  0/q    du    sucre 

interverti)  et  levure 

(environ  1   ^  /  o) 


Glycerine  . 

Acide   suc- 
cinique  , 

Matieresin- 
sohibili- 
sees  a  I'e- 
tat  de  le- 
vure, et' 
a  u  t  r  e  s 

produits] 
de  la  fer- 
ine n  t  a- 

tion. 


0«5      ,i[0 


0,     65 


I,    3o 


Nous  verrons  a  propos  de  la  composition  du 
vin  ceque  sont  ces  aulres  produils  de  la  fermen- 
tation, si  peu  importants  en  quantite.  Pour  le 
moment,  ce  qu'il  importe  de  determiner  ici,  c'est 
le  rendement  theorique  du  sucre  en  alcool,  aussi 
exactement  qu'il  parait  actueilement  possible 
pour  une  reaction  physiologique  comme  celle-ci. 
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Les  auteurs  (^)  paraissentd'accord  pour  admet- 
tre  que  ie  degre-hecto  (i  litre  d'alcool  pur  par 
heclolitre  de  vin,  ou  i°  r=:  lo  centimetres  cubes 
d'alcool  par  litre  provient  de  la  fermentation 
de  1  639^^,34  de  sucre  interverti  correspondant  a 
i557»'',4  de  saccharose;  le  rendement  Industrie! 
admetlant  une  perte  possible  de  5  Vo  ^^^  ^^^ 
chiffres,  nous  devrons  les  porter  au  maximum  a 
1  720  grammes  de  glucose  ou  sucre  interverti 
(correspondant  a  1  634  grammes  de  saccharose 
environ).  Ce  qui  fait  theoriquement  du  4^543  7o 
en  polds  ;  si  le  rendement  descendait  au-dessous 
de  46,16  7o  (("'Orrespondant  a  1  720  grammes),  il 
serait  mauvais. 

Une  perte  de  poids  de  760  grammes  d'acide 
carbonique  environ  (exactement  76i"S3i)  cor- 
respond a  la  production  du  degre-hecto  d'alcool; 
c'est  un  volume  de  385^8  au  moins. 

Somme  loute,  le  coefficient  d\Uilisatio7i  du 
si^gre  (quotient  du  sucre  par  litre  de  mout  parle 
degre  alcoolique  du  vin  correspondant)  doit  se 
rapprocher  d'autant  plus  de  1,639  Q^^  '^  f®^*" 
mentation  aura  ele  meilleure.  Quant  aux  autres 
produits  du  dedoublement  du  sucre,  ilsvarient 
beaucoup  avec   les  levures,  la  temperature,  les 

(1)  Un  gramme  de  sucre  de  raisin  donne  theori- 
quement 0^^,61  d'alcool  pur  et  286^0,9  d'acide  carbonique 
(Salleron);  pratiquement  on  doit  compter  0^^,69  d'alcool 
seulement  (5  ^/o,  perte  environ). 

Pasteur  a  donne  des  chiffres  plas  forts. 
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milieux  (acidite,  sucre,  azote,  matieres  mine- 
rales  parfois,  etc.),  les  procedes  de  vinification, 
mais  leur  augmentation  au-dela  des  moyennes 
ordinaires  se  fait  generalement  au  detriment  du 
bon  rendement  en  alcool  des  fermentations, 
toutes  choses  egales  d'ailleurs  ;  ces  variations  in- 

teressent  plus  l'anal3^ste  que  Tindustriel  (^). 

M^canisme  de  la  fermentation.  —  Bien  des  hy- 
potheses ont  ete  faites  sur  ce  sujet,  qu'une  decouverte 
recente  vient  de  detruire  d'un  coup  :  Buchner  a  enfin 
reussi  a  extraire  des  levures,  par  pression,  un  sue 
actif  pouvant  decomposer  le  sucre  interverti  unique- 
merit  en  acide  carbonique  et  alcool,  en  dehors  de  toute 
intervention  vitale  ;  on  y  a  trouve  un  ferment  soluble 
special,  une  zymase  (I'alcoolase),  jouissant  de  toutes 
les  proprietes  fermentatives  anciennement  attribuees 
a  la  levure.  De  sorte  que  la  conception  th^orique  se 
simplifie,  la  science  ayant  deja  de  nombreux  exemples 
de  ces  actions  diastasiques  si  curieuses,  et  il  faut  bien 
I'avouer  aussi,  si  mysterieuses.  La  levure  n'a  plus 
d'autre  role  pour  nous  que  la  secretion  de  la  diastase 
speciale,  la  reaction  est  devenue  completement  ext^- 
rieure  en  quelque  sorte  a  la  cellule  veg^tale,  mais 
rinconnu  n'a  fait  ainsi  que  reculer  devant  nous  :  le 
ferment  est  soluble  au  lieu  d'etre  figure,  voila  tout,  et 
le  Sucre  n'est  plus  alimentaire  pour  les  levures  que 
partiellement. 

La  th^orie  pastorienne  faisait  jouer  au  sucre  le  role 
d'aliment  reel  ou  respiratoire  (et  meme  des  deux  a  la 

(1)  D'ailleurs  on  suppose,  dans  tout  ce  qui  precede, 
la  fermentation  a  peu  pres  parfaite,  bien  qu'il  y  ait 
quelquefois  jusqu'a  lo  o/^  ^yx  sucre  initial  con- 
somme en  pure  parte  par  les  ferments  etrangers  sans 
production  d'alcool ;  on  s'explique  ainsi  les  differences 
marquees  souvent  constatees  entre  des  cuvees  voisines 
issues  des  memes  raisins. 
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fois  dans  la  vie  ana^robie)  et  a  I'alcool-acide  carbo- 
nique  le  role  de  secretions  ou  de  dejections  ;  elleavait 
contre  elle  cetbe  opposition  des  maxima  entre  I'ali- 
ment  detruit  et  la  levure  formee  (notion  du  pouvoir 
ferment),  puisque,  al'inverse  de  tous  les  etres  vivants, 
celui-ci  parait  manger  le  plus  quand  il  se  reproduit  le 
moins  —  et  I'enorme  consommation  d'oxygene  qu'on 
lui  attribuait  ainsi,  tout  a  fait  hors  de  proportions 
avec  la  faible  quantite  de  ce  gaz  reellement  utile  au 
peu  de  levure  necessaire  a  une  fermentation  anaerobie 
active.  On  ne  comprenait  pas  comment  le  passage  si 
rapide  d'une  aussi  grande  quantite  de  sucre  a  travers 
la  cellule  de  levure  ne  se  traduisait  pas  davantage  a 
I'exterieur.  —  Avec  la  nouvelle  theorie,  tout  parait 
se  borner  a  un  simple  dedoublement  diastasique  extra- 
protoplasmique  et  ces  oppositions  cessent ;  le  pheno- 
mene  ne  nous  offre  desormais  pas  plus  de  curiosite 
que  n'en  offrent  les  actions  de  toutes  les  diastases 
connues,  soit  que  celles-ci  aient  une  duree  d'actions 
indefinies,  soit  que  leur  destruction  et  leur  formation 
soient  des  phenomenes  concomitants  et  continus. 

La  seule  question  embarrassante  qui  reste  a  expli- 
quer,c'est  I'enorme  abaissement  du  pouvoir  ferment  (i) 
des  levures  quand  elles  vegetent  au  contact  libre  Je 
Tail'  (vie  aerobic),  oil  elles  paraissent  suspendre  presque 
leur  secretion  de  zymase  et  se  constituer  des  tissus 
abondants  a  la  fois  aux  depens  de  Fair  dont  elles 
fixent  I'oxygene  et  du  sucre  auquel  elles  empruntent 
rhydrogene  et  le    carbone,  pulsant    de    I'energie   a    la 

(1)  Le  pouvoir  ferment  serait,  d'apres  Pasteur,  le 
poids  de  sucre  que  peut  decomposer  un  gramme  de 
levure;  cetbe  definition  ne  tient  pas  compte  du  temps, 
ce  qui  est  un  tort.  On  lui  prefere  a  bon  droit,  comme 
terme  de  comparaison,  Yenergie  ou  activite  du  fer- 
nie7it,  de  Schutzenberger,  ou  on  tient  compte  du 
temps. 

La  decomposition  de  7:)  a  100  grammes  de  sucre 
produit  environ  i  gramme  de  levure  nouvelle. 
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fois   dans   ces    deux    actions    chimiqnes.   M.    Dticlanx 
inlerpretant  surtout  les  experiences  recentes  de  M.Maz6 
sur    les    fermentations   intra-cellulaires   des   vegetaux 
superieurs  a  risque  une  hypothese  plausible  de  la   vie 
aerobic,  qui  maintiendrait  neanmoins  la   liaison  entre 
le  besoin  d'oxveene  et  la  secretion  de  zymase    sans   la 
conserver  entre  cette  secretion  et  I'effet  de  la  zymase, 
comme   I'exigerait    la   theorie   pastorienne  ;    il    admet 
que    la    zymase,     constamment     presente,    intcrvient 
chaque  fois  qu'il  ya  respiration  asphyxique  sculement 
(vie  anaerobic),  et  que  I'alcool  n'a  pas  I'inertie  alimen- 
taire  qu'on  lui    a    pretee,  qu'il    pent    elre   consomme, 
brule  tout  de  suite  pour  Tentretien  et  la  reproduction 
de  la  cellule.  Ce   serait  la    precisement   la  caracteris- 
tique  de  la  vie  aerobic  de  la  levure  :  celle-ci  brulerait 
alors    I'alcool    immediatement,    tandis    que    ce    corps 
s'accumulerait  dans    le   liquide  pendant   la  vie    anae- 
robic (d'oii  les  differences  de   pouvoir   ferment   obser- 
vees),  mettant  ainsi  en  evidence    I'influence   de   la   zy- 
mase devenue  preponderante.  Dans   la   vie   anaerobic, 
la  source  alimentaire  devienb  mediocre    et   la    cellule 
reduit  beaucoup  sa  vie  propre  ;  I'industriel  visant  a  la 
■  formation    d'alcool   maxima    est   conduit  a  imposer^  a 
la  levure  ce  genre  de    vie    et   n'est   arrete    dans   cette 
voie    que    par    la    necessite    de    conserver    sa   cellule 
vivante,  c'est-a-dire  de  lui   faire    reprendre    de   temps 
en  temps  le  bain  d'air  indispensable. 

Quant  a  la  formation  des  produits  secondaires  de  la 
fermentation  alcoolique,  on  admel  aujourd'liui  qu'ils 
proviennent  d'autres  modes  de  dedoublement  du  sucre 
interverti  (avec  fixation  d'eau  cependant),  peut-etre 
sous  I'influence  de  diastases  speciales  moins  abondantes 
ou  moins  puissantes  que  I'alcoolase ;  peut-etre  aussi  sont- 
jls  de  simples  residus  de  la  vieanaerobie  deslevures.L'ex- 
perience  semble  bien  indiquer  cependant  les  fixations 
d'eau  et  les  exces  d'acide  carbonique  qu'exige  la  theorie. 

Levures  cultivees.  —  On  avail  fonde,  a  un 

moment  donne,  de  grandes  esperanees  sur  Tame- 
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lioralion    du    procluit  par   la  levure  ;   en    effet, 
puisque  celle-ci  vit  differemment  selon  la  com- 
position du  milieu  nutritif,  les  condilions  phy- 
siques auxquelles  elle  est  soumise,  puisqu'elle 
ofTre  des  varietes  nombreuses  neltement  diffe- 
renciees  par  leurs  besoins  et  que  ces  varietes 
sont  plus  ou  moins  melees  dans  la  nature,  au 
hasard  de  leur  dispersion,  il  semble  evident  qu'a 
un  moLit  donne  doit  correspondre  une  race  de 
levure   qui    realiserait    des    conditions   de    vie 
optima,  a  notre  point  de  vue  du  moins  :  pouvoir 
ferment  maximum^  clarification  rapideduproduit 
(secretion  des  diastases  coagulanles),  meilleures 
qualite   et   conservation    de   celui-ci    (vigueur 
superieure  a  celle  des  levures  naturelles  et  des 
microbes  nuisibles),  developpement  de  certaiis 
bouquets  speciaux  au  ferment,  etc.    L'idee   elait 
exacte,   mais  on  a  voulu   aller  Irop  vite ;   une 
qneslion  industrielle  s'est  greffee   trop  tot  sur 
des   donnees    scienlifiques    incompletes.    On   a 
surtout  insistesur  les  bouquets  des  grands  crus, 
dont  on  a  voulu  faire  tout  d'abord  une  propriete 
inherente  et  fixee  aux  ferments  de  ces  crus  alors 
qu'elle  n'en  est  le  plus  souvent  qu'une  propriete 
fugace  et  accessoire;  la  reclame  etait  facile  en  ce 
sens,   mais  les  experiences  aussi,  et  les  discor- 
dances ont  ete  telles  que  le  bruit  fait  tout  d'abord 
autour  de  ce  procede  de  vinification  aurait  peut- 
etre  totalement  cesse    aujourd'hui  si  quelques 
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liommes  de  laboralolre  n'avaient  lentement 
continue  leurs  investigations  scientifiques  de  ce 
cote.  On  avalt  trop  oublie,  au  debut,  I'importance 
du  facteur  terrain  dans  cette  culture  ;  or  la  nature 
du  mout  est  precisement  aussi  un  facteur  tres 
important  du  bouquet  des  vins.  Et  c'est  cette 
double  influence  de  la  composition  et  de  I'ori- 
gine  du  mout  qu'on  a  presque  negh'ge  dans 
les  premieres  etudes,  influence  d'autant  plus 
grande  que  notre  matlere  premiere  est  tres 
belerogene  par  elle-meme  com  me  nous  Tavons 
dejii  vu  (^),  et  qu'elle  ofTre  pour  le  ferment  une 
variabilite  infinie  pour  ainsi  dire,  dependant 
d'une  foule  de  causes  dont  nous  ne  sommes  pas 
les  maitres.  Aussi,  si  on  a  eu  relalivement 
vite  isole,  classe,  catalogue,  un  grand  nombre 
de  levures  diverses,  on  ne  savait  presque  rien 
sur  les  proprietes  que  devaient  reunir  les  moiits 
a  leurs  convenances  pour  obtenir  TefTet  utile 
maximum,  sur  les  proprietes  creant  precisement 
cette  correspondance  entre  le  vegetal  et  son 
meilleur  habitat ;  c'etait  pourtant  la  seconde 
inconnue  du  probleme,  De  plus,  on  ne  se  meQait 
pas  assez  des  ferments  etrangers  et  des  levures 
naturelles  dont  Tinfluence  a  souvent  masque  les 
-result^ts  reels  des  experiences.  Si  on  empeclie,  en 
effet,  toute  concurrence  en  sterilisant  le  milieu  au 
prealable,  on  arrive  evidemment  a  des  resultats 

(1)  Chap.  II,  p.  19. 
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plus  nets,  on  ameliore  le  rendement  des  fermen- 
tations et  on  obtient  un  certain  bouquet  rappelant 
plus  ou  moins  le  cachet  d'origine  de  la  levure 
selon  que  le  mout  lui  sera  plus  ou  moins  adapte. 
Ce  dernier  resultat,  bien  tranche  alors  en  beau- 
coup  de  cas,  n'est  pas  toujours  aussi  avantageux 
qu'on  se  plait  a  le  dire  :  ces  faux  crus^  n'ayant 
pas  la  charpente  des  vrais,  les  parfums  ainsi 
crees  artificiellement  ne  se  developpent  pas 
toujours  assez  par  le  vieillissernent  et,  le  plus 
souvent,  ces  produits  ne  peuvent  concurrencer 
serieusement  les  grands  crus. 

Pour  celte  sterilisation,  plusieurs  procedes  ont 
ete  preconises.  La  chaleitr^  longtemps  regardee 
comme  dangereuse  (gout  de  cuil),  a  pu  etre  im- 
punement  pratiquee  a  Tair  libre  sans  precautions 
par  Kayser  et  Barba,  en  une  seule  chauife  a  65° ; 
Ro«ienslhiel  opere  selon  la  methode  des  chauffes 
successives  de  Tyndall  (3  fois  a  5o°)  dans  une 
atmosphere  d'acide  carbonique  ;  Ktihn,  en  une 
seule  chaufTe,  en  vase  clos  sous  pression.  La 
grande  elasticite  de  vie  des  levures,  leur  facile 
acclimatation  graduelle  a  un  milieu  defavo- 
rable,  a  ete  exploilee  dans  le  meme  but  :  Roos, 
Martinand,  Andrieu,  utilisent  a  la  sterilisa- 
tion momentanee  ou  definitive  un  antiseptique 
inoflensif :  Vacide  sulfureux  a  haute  dose  (12  a 
25  grammes  par  100  kilogrammes  suivant  le 
degrede  mutageaobtenir).Il  resulte,  del'applica- 
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tion  de  cesprocedes,  un  milieu  sterile,  fermentant 
a  volonle,  ou  ei  quand  on  veut,  avec  le  levain 
qu'on  lui  choisit,  avantages  evidemmeiit  pre- 
cieux,  siirtout  en  pays  cliauds,  si  on  parvient, 
et  on  a  des  lors  tout  le  temps  voulu  pour  cela,  a 
accommoder  convenablement  mouts  et  levures. 
Les  difficuUes  pratiques,  faibles  dans  le  cas  des 
vins  blancs,  s'accumulent  dans  eelui  des  vins 
rouges  a  cause  de  la  partie  solidea  trailer,  aussi 
ces  melhodes  sures  sont-elles  encore  a  Telude  ; 
elles  relevent  plulot  des  moyens  de  la  grande  In- 
dustrie et  ne  s'adressent  encore  qu'a  une  minorile 
de  gros  proprietaires  ou  de  groupements  collec- 
tifs_,  seuls  assez  puissants  pour  les  experimenter 
ou  les  meltre  en  ceuvre. 

Neanmoins  ['addition  de  lev^ures,  ou  mieux 
d'un  levain  en  plelne  fermentation  representant 
-  a  T^  de  la  masse  lotale,  pourra  etre  souvent 

10         Jo  '    ^ 

avantageuse  en  pratique  en  permettant  aux 
organlsmes  utiles  de  dominer  des  le  debut,  de 
prendre  le  pas  sur  tons  les  autres  en  s'emparant 
pratiquement  du  terrain,  en  etoufTant  les  mau- 
vais  sous  le  nombre  en  quelque  sorte  ;  on  sera 
presque  toujours  sur  au  moins  d'un  depart 
immediat  de  la  fermeniation  (regions  froides), 
qui  pourra  aussi  devenir  plus  complete  et 
meilleure  (rendement).  Cependant  cetle  solution 
n'est  qu'approchee  et  peut  evidemment  donner 
des  insucces   ou    des    resultals   inappreciables. 
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L'eiiiploi  de  ce  syslenie,dit  des  pieds  de  cuve, 
sera  meme  indispensable  quand  on  craindra  un 
defaut  de  ferments  sur  les  raisins  (pluies  ou  clia- 
leurs  excessives  au  moment  des  venclanges,  rai- 
sins avaries)  ;  on  pourra  faire  le  levaln  avec  des 
raisins  de  choix,d'un  cepagepartleulier,  les  plus 
exposes  a  la  chaleur  (pays  chaiids),  on  lui  donnera 
des  soins  speciaux  (aeration  et  brassage,  reehauf- 
fement  ou  refroidissement,  accoutumance  s^ra- 
duelie  a  la  chaleur  ou  aux  antisepLiques,  etc.). 
II  est  certain  qu'avec  des  levures  indigenes^  on 
aura  en  ce  faisant  une  adaptation  immediate  au 
moLit  el  des  avanlages,  en  dehors  des  questions 
de  bouquet  et  de  degre  alcoolique  ;  si  TameHora- 
ilon  de  ceux-ci  n'est,  eneffet,  laplupart  du  temps 
qu^illusoire  en  mouts  non  steriles,  la  franchise 
de  gout,  la  stabilite  etla  facilite  de  conservation, 
la  rapidite  de  la  clarification,  out  du  bon  meme 
pour  un  vin  commun,  et  peuvent  ainsi  s'acque- 
rir  a  peu  de  frais. 

Quoi  qu'il  en  soit  des  facilltes  d'emploi  et  des 
bons  resultats  possibles  des  levures  indigenes,  on 
a  applique  a  Tobtention  en  grand  des  levures 
dites  cultivees  les  delicates  techniques  de  la 
bacteriologie  dans  des  usines  ou  laboratoires 
speciaux  (^)  ou  races  et  varietes  sont  soigneu- 
sement  isolees,  cataloguees  selon  leurs  aptitudes 
speciales,  le  cru  generateur,  etc.  ;  mais  ce  qui 
nous   parait    immediatement   interessant    pour 
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la  grande  masse  des  vlticulteurs,  c'est  robtention 
de  levares  accoutumees  a  certaines  conditions 
defavorables.  L'industrie  est  done  en  mesure  de 
venir  aujourd'liui  au  secours  des  cas  speciaux 
que  la  pratique  pent  rencontrer  (vins  surmutes, 
fermentations  arretees  par  exces  de  temperature 
ou  d^alcool,  etc.) ;  ainsi,  dans  le  cas  frequent  des 
raisins  limones  ou  avaries  par  les  intemperies,  it 
parait  tout  indique  aujourd'hui  de  muter  le 
mout  a  I'acide  sulfureux,  le  laisser  debourber 
(ce  qui  elimiiie  presque  tons  les  ferments,  bons 
et  mauvais),  puis  d'ensemencer  la  partie  claire 
decantee  et  aeree  avec  un  levain  accoutume  a 
Tantiseptique  :  au  lieu  d'un  mauvais  vin  rouge  on 
obtlendra  le  plus  souvent  un  excellent  vin  blanc. 
La  decouverte  de  Talcooiase  peut  simpliPier  un 
jour  cette  industrie  des  levures  cullivees  ;  on 
arrivera  peut-etre  a  fabriquer  induslriellement 
et  a  bon  marclie  des  sues  de  levure  indefiniment 
actifs.  ou  meme  a  isoler  le  ferment  soluble  en 
lui  conservant  ses  proprietes.  On  pourrait  des 
lors  reduire  la  fermentation  a  un  simple  acte 
cliimique,  et  supprimer  du  coup  tons  les  aleas 
de  la  reaction  physiologique  actuellement  uti- 
lisee;  mais  la  boisson  pourrait  bien  y  perdre 
tout  ou  partie  de  ses  qualites  organoleptiques 
(bouquets). 


(1)  ScHLCEsiNG  a  Marseille;  Institut  Pasteur,  a  Paris ; 
Jagquemin  a  Malzeville  (pres  Nancy)* 
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Cuvage  et  decuvage.  —  Par  applicalion 
directe  des  donnees  theoriques  qui  precedent, 
nous  devons  deduire  les  conditions  pratiques 
optima  d'un  bon  cuvage  j  on  appelle  ainsi  la 
maceration  du  marc  dans  le  liquide  en  fermen- 
tation, pendant  laquelle  les  tanins,  resines, 
certains  acides,  matieres  colorantes,  parfums 
propres  au  cepage  et  autres  substances  extrac- 
tives, etc.,  entrent  plus  ou  moins  en  solution. 
La  duree  du  contact  sera  done  variable  selon  les 
produits  a  obtenir  el  proportionnelle  a  la  quantite 
de  ces  matieres  en  presence  (^)  ou  qu'on  voudra 
dissoudre  ;  la  finesse,  la  qualite  obtenue  est,  en 
general,  inversement  proportionnelle  a  cette 
duree,  car  ces  substances  ont  des  gouts  astrin- 
gents (de  cuve,  de  rape),  quelquefois  amers^ 
toujours  pen  agreables  des  qu'il  y  a  exces,  sur- 
tout  si  on  n'egrappepas.  Les  vins  roses,  paillets, 
grfs,  d'une  nuit,  de  24  heures,  etc.,  sont,  en 
eflet,  plus  fins  que  les  vins  rouges  cuves  ordi- 
naires,  cequi  s'explique  facilement  en  songeant 
que  ces  echanges  osmotiques  a  travers  les  mem- 
branes des  cellules  vegetales  sont  genes  par 
la  viscosite   premiere  du   liquide  et    aides,  au 

(1)  De  LappareN'T  admet,  apres  enquete,  qu'il  faut  en 
moyenne  avoir  en  cuve  une  proportion  de  24  a  26  ^/^ 
de  parties  solides  ou  marc,  sinon  on  doit  eliminer 
plus  ou  moins  de  Telement  le  moins  utile  et  le  plus 
facile  a  tirer,  la  grappe  ;  c'est  ^videmment  un  peu 
variable  selon  ceps  et  climatSi 
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contraire,  par  la  fluidile  finale,  le  pouvoir  dissol- 
vant  plus  intense,  du  llqulde  alcoolique  resultant 
de  la  fermenlation  ;  c'est,  d'ailleurs^  vers  la  fin 
du  cuvage  que  les  gouts  en  question  se  deve- 
loppent  rapidenient  et  sont  a  craindre. 

Comme,  d'autre  part,  on  ainteretpour  econo- 
miser  la  manipulation  pendant  le  cuvage  a 
reparlir  le  degagement  de  chaleur  du  a  la  reac- 
tion chimique  elle-meme  sur  un  laps  de  temps 
suffisant,  on  voit  qu'on  se  trouvera  le  plus 
souvent  pris  dans  undilemmegenant :  ou  fermen- 
ter  vite  pour  limiter  la  maceration  et  obtenir  des 
produits  plus  fins,  mais  alors  on  endigue  rare- 
ment  la  temperature  sans  refrigerer  et  on  n'a- 
cheve  souvent  pas  la  transformation  du  sucre,  ou 
obtenir  lentement  le  maximum  d'extrait  et  de 
coloration  possible  par  une  exageiation  de  la 
maceration  ;  la  fermenlation,  la  maceration  peu- 
ventalors  Mre  parfaites,  mais  le  gotit  obtenu  defec- 
tueux.  Rarement  on  parvient  a  concilier  exacte- 
ment  les  termes  du  dilemme  sans  avoir  recours  a 
des  operations  adjuvanles,  surtout  dans  les  pays 
froids  ou  chauds,  ou  les  cuvees  ont  une  tempe- 
rature iniliale  inferieure  a  i5^  ou  superieure  a 
25- 3o^.  Pour  avoir  un  bon  cuvage^  on  devra 
done  :  faciliter  le  depart  irnmediat  de  la  fermen- 
tation, regulariser  la  temperature  de  la  cuve  et 
faciliter  le  lessivage  des  marcs  par  le  jus. 

La  proliferation  initiate  intense  des  levures 
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s'oblient  par  une  aeration  de  dehut^  conforme- 
ment  a  ce  que  nous  avons  appris  ;  generalement 
lefoulage(rouloirs  a  force  centrifuge  surlout)etles 
operations  mecanlques  efTectuees  sur  la  vendange 
suffisent  a  introduire  dans  le  mout  la  quantile 
d'oxygene  necessaire  a  la  rapide  multiplication 
du    premier   contingent  de   ferments.   Ce   n'est 
guere  que  dans  les  rares  cas  ou  Ton  voit   une 
cuvee   languir,    prolonger    anormalement    son 
degagement  gazeux,  avec  les  mouts  Irop  sucres 
ou  trop  chauds,   que  Ton  se  trouve  oblige  de 
soutirer  le  mout  a  Fair  ou  d'y  injecter  de  I'air 
pulverise  et  quelquefois  sterilise,  d'utiliser  les 
robinets-trompes   (Trabut),    brise-jets,    tourni- 
quets   hydrauliques  divers,  etc.,   proposes  a  cot 
effet,  cela  dans  le  but  unique  d'aerer.  Certains 
usages  locaux  (foulage  a  la  cuve  des  Bourgui- 
gnon«)  concourreniacelte  manipulation  ou  i'exa- 
gerent  (pelletage  des  vins  jaunes  en  Lorraine). 
L'aeration  est  cependant  une   arme   a   deux 
trancbants  qu'il  convient  de  manier  avec  pru- 
dence, dont  les  elTets  sont  encore  discutes  parce 
qu'ils  peuvent  varier  avec  les  situations  ;  Fexces, 
s'il  a  une  influence  chimique  discutable  pendant 
la  fermentation,  notamment  sur  les  elements  du 
bouquet  et  la  defecation  ulterieure  du  vin,  en  a 
certainement  une,   et  souvent  desastreuse,    sur 
le    ton,    et  quelquefois  aussi  I'intensite,   de  la 
coloration,  laquelle  peut  parailre  alors  vieillotle 

AsTRuc  —  Le  Vin  7 
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ou  usee  des  le  decuvage.  De  plus,  raeralion 
tardive  sur  un  mout  deja  chaud  peut  causer  des 
pertes  notables  de  produits  volatils  (alcools  et 
bouquels),  elle  doit  done  loujours  s'elTectuer  au 
debutj  sur  un  mout  froid  ;  le  grand  exces  des 
ferments,  outre  la  pertedesucrequ'il  represenle, 
peut  vieillir  et  user  prematurement  le  vin. 

En  pratique^  on  combine  Taeration  avec  le 
remontage  des  snouts,  dont  nous  allons  parler, 
en  laissant  simplement  couler  le  liquide  a 
Fair  libre  dans  le  conquet  de  la  pompe  par 
un  robinet  qui  peut  comporter  un  dispositif 
de  trompe  ou  un  brise-jet.  Le  remontage  du 
liquide  de  bas  en  liaut  est  un  des  moyens  les 
plus  simples  de  facililerla  maceration,  en  a} ant 
soin  toulefois  de  repartir  la  gerbe  de  retour  par  un 
brise-jet  ou  un  tourniquet  hydraulique  surtoute 
la  surface  du  marc  a  lessiver.  En  renouvelant 
souvent  les  couches  en  contact  avec  les  matieres 
solides  de  lavendange,  la  saturation  n'est  atteinte 
qu'a  la  fin  du  cuvage  et  Fosmose  conserve  cons- 
lamment  partout  toute  I'inlensite  possible,  de 
sorte  qu'on  dissout  ainsi  Textrait  convenable 
pendant  la  seule  duree  ordinaire  de  la  fermenta- 
tion pour  peu  que  la  matiere  premiere  ait  subi 
un  bon  foulage  (avantage  des  fouloirs  a  force 
centrifuge  avec  les  raisins  a  peau  epaisse).  Le 
brassage  des  couches  repartit  a  peu  pres  uni- 
formement  le  sucre^  les  levures  et  la  tempera- 


CUVAGE    ET    Die UV AGE  99 

lure  ;  cet  effet  est  surtout  precieux  pour  les 
ferments,  les  levures  du  fonds  travail lant  d'abord 
plus  ulilement  (pouvoir  ferment  maximum  et 
temperature  minima)  mais  s'epuisant  aussi 
plus  vi(e  que  celles  de  la  surface,  et  pour  la 
temperature  dont  le  maximum  se  produit  preci- 
sement  dans  la  partie  immergee  du  chapeau 
(abondance  d'azote,  acidephospliorique,  du  tanin 
plus  ou  moins  antiseptique  des  microbes  nui- 
sibles,  etc.).  On  ne  peut  reprocher  qu'un  petit 
defaut  a  celte  pratique  :  c'est  de  donner  des 
vins  restant  longtemps  troubles,  en  general,  ce 
qui  peut  elre  un  inconvenient  dans  le  Midi  ou 
Ton  est  toujours  presse  de  vendre. 

Un  autre  moyen  simple  de  faciliter  la  mace- 
ralion  consiste  en  X imviersion  com'plete  die  marc; 
les  parties  solides  de  la  vendange  forment  en 
etiet  Vine  masse  feutree,  enchevetree,  que  Facide 
carbonique  portedes  le  debut  de  la  fermentation 
a  la  surface  de  la  cuve.  C'est  pourquoi  on  ne 
doit  jamais  remplir  completement  les  cuves  ou» 
vertes,  pour  eviter  tout  deversement.  La  forma- 
tion de  ce  chapeau  offre  d'ailleurs  un  danger 
permanent  d^acetification,  le  ferment  du  vi- 
naigre  y  trouvant,  des  conditions  optima  de 
developpement  (chaleur  et  oxygene)  des  que  le 
manteau  protecteur  de  gaz  carbonique  s'est 
dissipe,  ce  qui  n^est  jamais  bien  long  a  se 
produire.  On  essayesouventdeparer  acetincon- 
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venient,soiten  arrosantfrequemmenllechapeau, 
soil  en  Pirnmergeant  line  ou  deux  fois  par 
jour  (foulages  a  Ja  cuve) ;  ce  sont  la  moyens 
insuffisanls,  risquant,  surlout  dans  les  pays 
chauds,  de  contaminer  toule  la  cuv^ee  et  men:ie 
de  la  perdre  totalement.  D'une  manleregenerale, 
outre  qu'il  offre  tin  defaut  de  maceralion,  le 
cuvage  a  chapeau  flollant  est  a  rejeler  des  qu'on 
prolonge  un  peu  la  cuvaison  ;  par  suile,  on  a  ele 
conduit  a  imaginer  des  dispositifs  divers  (cuves 
a  etages,  faux-fonds,  filets,  cloisons  verlicales 
mobiles,  tremies)  ayant  tous  pour  but  de  main- 
tenir  le  chapeau  immerge  dans  le  liquide  durant 
la  fermentation.  A  ce  point  de  vue,  il  parait 
plus  simple  d'agir  par  la  forme  meme  des  vases 
vinaires;  c'est  ainsi  que  les  foudres  (^)  ont  eu 
I'avantage  sur  les  cuves  dans  le  Midi  depuis 
vingt  ans  environ,  leur  forme  s'opposant  a  une 
emersion  bien  considerable  du  chapeau,  landis 
que  leur  trappe  permet  une  obturation  partielle, 
ou  I'adaptation  d'un  barbotteur,  destines  a  em- 
pecher  le  depart  total  de  I'acide  carbonique. 

Neanmoins,  on  tend  aujouidhui  a  revenir  aux 
cuves  pour  d'autres  raisons^  et  on  peut,  en  eflet^ 
profiter,  pour  les  cuvages  courts,  des  facilites  de, 
manipulations  qu'eiles  ofTrent  en  les  fermant 
commeles  foudres  (voutes  et  fond  superieur)  ou 

(1)  Et  les  cuves  tronconiques  en  bois  sur  les  autres 
formes  de  cuves. 
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temporairement   (plancliers  mobiles);    on  doit 
alors   surveillcr   attenlivement    le    chapeau    et 
pratiquer    frequemment    le    remontage   du  li- 
quide,  si  on  ne  fait  pas  usage  au    moins  d'un 
filet  pour  tenir  le  marc  immerge.  11  faut  ajouler 
cependant  que  les  dangers  d'acetlfication   sont 
bien  moindres  dans  le  Nord  el  TOuest  a  cause  de 
la  faiblessede  la  temperature  pendant  le  cuvage; 
c'est  pourquoi    les  usages   locaux  y   admettent 
parlout  le  chapeau  floltant,  quoique  les  vins  de 
pressey  aient  tres  souvent  unepoinled'acescence. 
On  a  essaye  d'uliliser  la  force  elastique  du 
gaz  qui  se  degage  des  cuves  pour  eflectuer  le 
travail  du  remonlage  continu  ou  presque  conlinu 
des  mouts,  pour  refroidir  et  lessiver  le  chapeau, 
aerer  le  liquide  ou  lui  faire  traverser  un  refri- 
gerant    Pour  cela,   il    suffit  de  fermer  le  vase 
a  fermentation  de  telle  sorie  que  la  pression  du 
gaz  qui  s'y  accumule  chasse  le  liquide  par  une 
tubulure  inferieure  dans  le  refrigerant  ou  dans 
un    reservoir    superieur,   duquel    il   s'ecoule    a 
intervalles   reguliers  sur  le  marc  (avec  ou  sans 
aeration),    grace  a    la   brusque    detente    d'une 
soupape   convenablement  reglee.  Di verses   dis- 
positions mecanlques,  souvent  Ires  ingenieuses 
et  pratiques,  dues   a  MM.  Cambon,   Yermorel, 
Roos,    elc,    ont    ete    invenlees    dans   ce    but, 
mais  ne   se  sont   pas  repandues.    La  cause  en 
est  dans  la  faible  resistance  des  vases  en  bois 
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a  la  pression,  non  quant  a  I'eclatement  -—  les 
presslons  utilisees  sont  generalement  trop  faibles 
pour  cela  — ,  mais  quant  aux  fuiles,  vu  la 
muKipIicite  de  leurs  joints  ;  ils  ne  sont  pas 
construits  pour  cela.  Ensuite,  il  faut  aulant  d'ap- 
parells  que  de  vases  en  fermenlallon,  ils  exigent 
un  temps  de  pose  et  un  amorlissement  qui  ne 
sont  guere  nioins  couteux  que  la  main-d'oeuvre  a 
remplacer  et  la  somme  de  travail  fournie  dans 
I'unile  de  temps  est  relativement  faible. 

Temperature.  - —  Contre  la  surelevation  de 
ce  facieur,  les  moyens  ci-dessus  sont  generale- 
ment insuffisants  :  les  difterences  entro  le  liaut 
et  le  bas  des  cuvees  sont  trop  faibles  pour  que  le 
remontage  seul  fasse  gagner  plus  de  2  a  4"^  a^J 
maximum,  et  I'aeration,  surtout  si  on  I'exagere, 
outre  la  perte  d'alcool  qui  en  resulte,  produitun 
eiTet  inverse;  une  telle  proHFeration  s'ensuit  que 
la  fermentation  augmente  d'inlensite  aux  depens 
de  la  duree  de  la  reaction  exothermique,  de  sorle 
que  le  degagement  de  chaleur  se  repartissant 
sur  un  temps  plus  faible,  la  temperature  s'eleve 
d'autant  plus.  Un  levurage  intempestif  produi- 
rait  le  meme  effet  nuisible. 

II  faut  done,  dans  le  Midi  au  moins,  recourir 
de  toute  necessite  a  une  refrigeralion  plus  puis- 
sante.  On  y  encuve  les  raisins  a  une  tempe- 
rature souvent  assez  elevee  (26  et  3o°  parfois 
au  milieu  de  la  journee) ;  or  on  a  calcule  qu'un 
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litre  de  mo  At  a  10°  Baume  peut  degager^  en  fei> 
menlant,  assez  de  chaleur  pour  que  sa  tempera- 
ture s'eleve  d'environ  24%  dont  ^  seulement  est 
eiileve  par  Tacide  carboiiique  qui  s'echappe  et 
la  conductibilite  (tres  variable)  des  parois  des 
cuves  Q).  Cette  proportion  de  perle  varieevidem^ 
ment  beaucoup  avec  la  situation  du  cellier,  sa 
ventilation^  la  longueur  des  fermentations,  les 
dimensions  des  vases  (^),  mais  on  peut  admettre 
qu*en  general  Tequilibre  qui  s'elablit  entre  la 
temperature  interne  des  cuvees  et  la  temperature 
moyenne  du  milieu  exterieur,  n'est  pas  constant 
pendant  la  duree  de  la  reaction,  et  que  les  courbes 
oflrent  le  plus  souvent  un  maximum  tres  notable^ 
ment  superieur  a  la  moyenne  des  temperatures 
initiate  et  finale  de  la  cuvee.  G'est  cette  accumic^ 
laiion  de  cbaleur  qui  peut  devenir  dangereuse 


(ijAbaissement  de  -.■  de  degre  en  une   nuit,  au   bord 

de  la  mer,  pour  une  parol  de  bois  (Boufiard). 

(2;  Le  volume  des  vases  augmentant  beaucoup  plus 
rapidement  que  leur  surface,  on  a  interet,  en  pays 
chauds,  a  ne  faire  fermenter  qu'en  petits  foudres 
ou  en  futailles;  mais  on  comprend  que  cette  solution 
ne  s'applique  que  rarement  et  a  la  petite  propriety  seu- 
lement. On  peut  cherclier  une  solution  aussi  simple  et 
approchee  dans  Tencuvage  graduel,  consistant  a  verser 
de  lavendange  froide  en  deux  ou  plusieurs  fois  dans 
une  meme  cuve,  quand  les  mises  precedentes  sont  deja 
en  pleine  fermentation ;  mais  alors  on  peut  avoir  tous 
les  inconv^nients  des  fermentations  longues  et  des 
cuvages  prolonges. 
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des  que  la  duree  de  la  fermentation  se  reduit, 
qu'il  y  a  abondance  de  sucre,  de  levures,  elc.  A 
la  verite,  on  a  bien  constate,  dans  les  pays  chauds, 
une  certaine  accoutumance  de  I'ouvrier  a  ces 
conditions  thermiques  de  travail,  puisqueM.  Mar* 
chand,  a  Mascara,  a  trouve  que  les  levures  des 
raisins  recueiliis  aux  situations  les  plus  chaudes, 

MARGH2    DE    LA    FERMENTATION 

d'uN    MEME    MOLIT    d'aRAMON    A    DIVERS    TEMPERATURES 

(D'apres   MM.   Koos  et  Chahort). 


fonctionnaient  mieux  aux  temperatures  elevees, 
mais  on  ne  saurait  compter  uniquement  sur  ces 
races  ou  sur  cette  selection  sponlanee  pour  vini- 
fier,  en  annees  chaudes,  des  vendanges  non  steri- 
lisees.  11  est  effectivement  prouve  qu'aux  tempe- 
ratures superieures  a  35-4o°,  la  levure  fonctionne 
mal,  tombe  dans  une  sorte  d'etat  pathologique 
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rempechant  de  conlinuer  la  fermentation,  et 
nieme  de  la  faire  reparlir  si  on  vient  a  diminiier 
la  temperature;  il  en  resulte  un  liquide  plus  ou 
moins  doux  encore,  trouble,  souvent  charge  de 
jjroduits  odorants  ou  sapides  crees  aux  depens 
du  Sucre  ct,  par  consequent,  au  detriment  de  Pal- 
cool,  soit  par  la  levure  elle-meme,  soit:  surtout 
par  les  bacteries  nuisibles  qui  se  developpent 
beaucoup  a  ces  temperatures-la  et  infestent  le 
milieu  pour  plus  tard  (conservation  difficile  ou 
impossible).  Le  point  critique  pour  la  levure 
serait  a  37°  d'apres  les  experiences  de  Miintz  et 
Rousseaux  dans  le  Roussillon,  mais  il  convien- 
drait  de  ne  pas  depasser  35^  et  de  commencer  la 
refrigeration  a  32-33°  pour  conserver  aux  appa- 
reils  un  rendemenl  suffisant  sans  courir  de 
risques;  une  fois  la  fermentation  partie,  on  pent 
meme  abaisser  la  cuvee  jusqu'au-dessous  de  20° 
sans  inconvenients,  mais  il  est  inutile  de  des^ 
cendre  aussi  bas  et  un  abaissement  de  1 0  a  1 2°  est 
generalement  suffisant;  il  y  aurait  inconvenient 
a  commencer  a  refroidir  trop  tot  a  la  fois  pourle 
rendement  des  appareils  et  pour  la  certitude  de 
Toperation.  Cela  semble  indiquerqu'une  refrige- 
ration intermitlente,  a  un  moment  donne,  for- 
ma n  1/72  0(^^6?r<7/(?w?*,  sera  suffisante  et  economique 
par  rapport  a  une  operation  continue  ou  a  une 
chute  brusque;  il  suffit,  en  efTet,  le  plus  souvent, 
d'intervenir  une  seule  fois,  pendant  un  temps 
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proporlionne  au  volume  des  cuvees  et  a  Pecart 
desire. 

La  rifrigiiralion  sponianee  par  Pair  froid  de 
la  nuit,  par  !es  pulverisations  d'eau,  lacueillelte 
nocturne  ou  matinale,  etc.,  appliquees  quelque- 
fois  aux  raisins  avant  Tencuvage,  rarement  aux 
mouts  en  fermentation,  son t  des  moyensincom- 
plels  ou  defectueux,  en  lous  cas  peu  r^alisables 
en  grande  cullure,  eu  egard  au  ralentissement 
qu'ils  apportent  aux  operations  de  la  vendange. 
On  pent  dire  qu*en  general  le  temps  surtout 
manque  pour  qu'on  agisse  efficacement  sur  la 
temperature  du  raisin,  et  que  Fon  prel'ere  modi- 
fier ce  facleur  en  cours  de  fermentation. 

Nous  ne  parlons  pas  deV addition  direcle d'eau 
froide  qui  se  rapprocherait  trop  d*une  fraude  aux 
quantites  ou  il  faudrait  I'ajouter  pour  oblenir 
un  abaissement  satisfaisant  de  la  temperature, 
meme  dans  le  cas  des  moats  trop  sucres.  Uaddi- 
tion  dii^ecte  de  glace  sevd'd  plus  efQcace,  mals 
causerait  encore  un  mouillage  notable  (lo  Vq 
souvent);  on  pourrait  Temployer  plusrationnel- 
lement  et  plus  commodement  dans  des  nageurs 
melalliques,  comme  en  brasserie,  si  la  conduc- 
tibilite  faible  des  mouls  et  Theterogeneite  de 
la  masse  ne  venaient  s'opposer  en  grande  par- 
tie  a  son  efficacite  ;  son  emploi  est  d'ailleurs 
frequemment  plus  dispendieux  que  celui  du 
refrigerant  :    i    kilogramme   de  glace   environ 
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par  hectoliire  est  necessaire  par  degro  negatif. 
A  tous  ces  movens-Ia,  la grande  pratique semble 
avoir  prefere  de  beaucoiip  VecJia7ige  de  tenipd- 
ralure  a  tracers  ime  parol  conchictrice  entre 
deux  couranls  inverses  de  mout  chaud  et  d'eau 
froide,  ou  entre  un  couranl  de  mout  chaud  et 
une  mince  lame  d'eau  en  evaporation  active.  On 
a  essaye  ce  dernier  echange  conlinu  pendant  lout 
!e  cuvage  en  effecluant  celui-ci  dans  des  cuves 
metalliques  emaillees  entourees  de  toiles  mainte- 
nues  humides  (cuves  systemeToutee) ;  oulre  que 
.ce  precede  exige  une  installation  nouvelle,  dis- 
pendieuse  et  compliquee,  leseffets  obtenus  sont 
faibles,  toujours  a  cause  de  TheterogeneM'te  des 
masses  et  de  la  convection  difQcile  des  mouts. 
Une  bien  meilleure  et  bien  plus  economique 
solution  est  de  n'agir  que  sur  les  parties  liquides 
dans  un  appareil  mobile  et  unique,  exlerieuraux 
cuves,  inlercalable  a  volonte  sur  le  circuit  de 
remonlage  des  mouts,  avec  ou  sans  aeration 
apres  refrigeration  ;  les  dispositifs  sont  elemen- 
taires,  quoique  les  appareils  soient  nombreux, 
mais  tous  bases  sur  le  meme  princIpe  (^).  Le 
rendement  theorique    est  excellent  si  I'inslru- 


(1)  Appareils  Hue,  Paul,  Baudelot,  Lawrence,  Egrot, 
Simian,  Bonneville,  Pitolet,  Roos,  Trottier,  Creti-Bal- 
daulT,  Vauche,  Martinancl,  Andrieu,  etc.  Voir  Ic  rap- 
port de  M.  Guiraud  au  Congres  oenologique  de  Tou- 
lon, en  1899.  ' 
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ment  a  un  debit  sufOsant  (4o  a  5o  hectolitres  a 
I'heurc),  si  les  sections  sont  assez  grandes  pour 
que  les  depots  de  tartre  dus  au  refroidissement 
ne  puissent  y  causer  d'obstruction  ;  on  doit  aussi, 
de  ce  chef,  exiger  un  demonlage  simple  etrapide 
pour  purger  sou  vent  ces  depots.  La  depense  de 
refrigeration  par  un  bon  appareil  est  toujours 
remuneree  par  la  plus-value  acquise  aux  produits 
obtenus^  toutes  chosesegales  d'ailleurs.  M.  Bouf- 
fard  e value  le  debit  d'eau  a  3oo  hectoh'tres 
pour  la  vendange  d'une  journee  dans  un  grand 
vignoble  meridional,  le  minimum  ne  pouvant 
guere  s'abaisser  au-dessous  de  5o  litres  d'eau  par 
hectolitre  de  mout;  ces  debits  dependent  d'ail- 
leurs  d'une  foule  de  facleurs  Ires  variables. 

On  a  aussi  essaye  divers  systhnes  de  viniflca- 
lion  pouvant  regulariser  ou  gouverner  la  tempe- 
rature: en  ralentissant  la  fermentation  par  une 
ou  plusieurs  additions  de  faibles  quantites  d'acide 
sulfureux  (Roos),  insuffisantes  pour  exercer  une 
action  destructive  sur  la  levure,  on  augmente  la 
duree  et  regie  I'intensite  de  la  reaction  exother- 
mique.  Des  recherches  recentes  plaideraient 
mtme  en  faveur  de  ce  procede  qui  procu- 
rerait  en  outre,  aux  dires  de  certains  auteurs 
(Martinand,  Rocques,  Andrieu),  des  avan- 
tages  parliculiers  quant  au  gout,  au  rendement 
alcoolique,  a  Taspect  physique  et  a  la  com- 
position   chimique   des    produits  obtenus.    En 
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reallle,  beaucoiip  de  ccs  avanlages  peuvcnt 
elre  rappoiies  a  la  prolongation  du  cuvage  ainsi 
causee,  a  la  diminution  de  temperature  et  a  Tac- 
tion microbicide  de  Tantiseptique,  beaucoup  plus 
accentuee  sur  les  mauvais  ferments  que  sur  les 
bons,  resultats  deja  plus  ou  moins  acquis  et 
connus.  11  n'en  reste  pas  moins  a  peu  pres  prouve 
qu'avec  une  depense  infime  (o^'',4o  a  o^'\5o  par 
hectolitre  de  vin  au  maximum)  on  pent  ainsi 
obtenir  des  plus-values  notables.  Les  doses  a 
emploj'er  peu  vent  varier  de  lo  a  i5  grammes 
d'acide  sulfureux  par  loo  kilogrammes  de  ven- 
dange,  selon  I'efTet  a  obtenir,  ajoutes  en  plu- 
sieurs  fois  pendant  la  fermentation. 

Le  cas  inverse,  ou  il  y  a  lieu  de  rec/iaiifjer 
les  cuves  pour  faire  partir  les  fermentations,  est 
assez  rare  en  pratique  ;  on  n'a  alors  qu'a  chauffer 
a  4«~^o°  une  partie  du  moiit,  la  moitie  par 
exemple,  a  Tair  libre,  ou  mieux  dansun  pasteu- 
risateur,  un  refrigerant  fonctionnant  comme 
rechauffeur  (avec  un  courant  d'eau  chaude),  et 
a  Fajouter  au  reste  de  la  vendange;  un  foulage 
a  la  cuve  ou  un  remontage  a  la  pompe  suffiront 
a  unifier  la  masse  et  a  y  repartir  a  la  fois  une 
temperature  convenable  (20  a  25^)  et  le  reste  des 
ferments.  Ceux-ci  n'auront  ete  que  peu  touches 
par  la  chaleur  et  d'ailleurs  il  en  reste  presque 
toujours  assez, 

Depuvage.  —  La  fermentation  terminee,  ou 
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le  liquldo  a  peu  pros  sature,  car  la  maliere  pre- 
miere est  rare  merit  epuisee,  meme  dans  le  eas 
des  vins  dits  meclecins  (^),  on  procede  a  la  sepa- 
ration par  soulirage  dii  produit  obtenu.  C'est 
egalement  une  premiere  decanlalion  des  grosses 
impureles.  L'operation  est  toiite  mecanique  : 
ouverture  d'un  robinet  ou  d'une  vanne,  a  laquelle 
on  adaple  habituellement  un  treillage  ou  pa- 
nier  d'osier,  de  fil  de  cuivre,  pour  arreter  les 
grosses  impureles,  et  conduite  du  liquide  par 
une  peiite  convenable,  des  canalisations  rigides 
ou  souples  (cuivre  elame,  caoulchouc,  toile)  ou 
le  refoulement  d'une  pompe,  dans  les  cuves, 
foudres,  reservoirs,  etc.,  ou  les  vins  doivent  se 
depouiller  peu  a  peu  de  leurs  lies  en  attendant 
leur  consommalion,  manipulation  ou  expedition. 
On  doit  surtout  viser  dans  ce  travail  a  Tecono- 
mie  de  la  main-dVeuvi^e,  en  utilisant  le  plus 
possiJ)le  la  gravile. 

D'liabitude,  on  ne  prend  aucune  precaulion 
pour  celte  operation,  comptant  sur  Tacidecarbo- 
nique,  dont  le  liquide  est  toujours  sature  alors, 

(J)  Ges  vins,  difcs  aussi  de  coupages  (Espagne,  Cor- 
bieres,  sont  obtenus  par  une  maceration  prolongee 
bien  au-dela  de  la  fermentation,  laquelle  d'ail- 
leurs  n'est  jamais  bien  complete  du  premier  coup 
a  cause  d'une  grande  richesse  initiale  des  mouts  en 
Sucre ;  souvent  on  y  fait  presqiie  abstraction  du  govLt 
(rfipe,  terroir,  apret^,  pour  ne  priser  que  I'extrait 
et  la  couleur. 
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pourempeclier  une  action  nocive  de  Pair  ;  nean- 
moins  on  pent  rencontrer  des  cas  ou  une  aera- 
tion non  exageree  pourrait  conimencer  a  alterer 
legerement  la  couleur,  par  exemple,  une  annee 
ou  les  ferments  solubles  oxvdanls  auraient  ete 
particulieremeni  abondants  dans  le  raisin.  Cer- 
tains  auteurs   prevoient   ces    cas   et  indiquent 
Temploi  prevenlif  de  quelques  grammes  (2  a  3 
par  heclolilre)  d'acide  sulfureux  a  la  cuve.  Au 
resle  une  aeration  exageree  aurait  toujours  Tin- 
convenient  de  rendre  momentanement  les  vins 
plats  ou  meme  legerement  amers,  tandls  qu'un 
peu  d'acide  carbonique  leur  conserve  une  frai- 
cheur  plutot  agreable.  On  recommande  aussi  de 
decuver  les  vins  seulement  quandils  sont  froids, 
pour  nesubir  aucune  perle  d'alcool  ou  de  bou- 
quet, de  filtrer  les  vins  nouveaux  sur  du  marc  frais 
si  possible,  pour  les  avoir  plus  vite  clairs,  etc. 
On  voit  que  la  duree  du  cuvage  est  et  doit 
etre,  en  pratique,  fort  variable,  en  depit  des  regies 
cenologiqueslesmieuxelabIies,dontnoussommes 
d'ailleurs  partis  ;  c'est  en  realite  le  commerce, 
les  habitudes  locales,  qui  en  decident  bien  plus 
que  la  theorie.  Du  temps  a  peine  necessaire  a  la 
grosse   fermentation 5   comme  dans  les  grandes 
caves  du  Midi,  on  voit  sauter  cette  duree  a  5-12 
jours  dans  les  regions  a  grands  vins  (Bordelais, 
Bourgogne))   a  20   et   3o  jours  dans   les  Cor- 
bieres,  a  4  -t  5  semaines  a  I'Ermitagej  a  2  et 
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3  mols  dans  le  Jura  !  Evidemment,  en  presence  de 
pareilles  divergences,  il  devient  difficile  de  fixer 
netlement  les  idees  ;  cependanton  pent  dire  que, 
dans  le  Midi,  apres  un  exces  dans  les  deux  sens 
(trop  d'abord,  pas  assez  ensuile),  on  lend  en  grand 
a  cuver  de  4  a  6  jours  selon  ia  temperature  at- 
teinle,    Tetat   de   la    vendange,    le    degre    glu- 
comelrique   des  mouts,  de    maniere    a   oblenir 
un   extrait  et  une  couleur   convenables  meme 
avec  les  aramons  de  plaines.  Encore  decuve-t-on 
chaud  le  plus  souvent  a  cause   de  la  rapidile 
des  operations  successives  de  la  vendange,  tan- 
dis  que,  dans  les  petites  exploitations  ou  pour 
les  vins  plus   corses,  on   tend  a  diminuer  les 
longs  cuvages,  ceux-ci  ne  pouvant  qu'etre  desa- 
greables  a  la  qualile  du  produit  sans  plus  lui 
etre  ulile  a  parlir  d'une  cerlaine  limite  (satura- 
tion, ferments  de  maladie),  surtout  si  on  n'a  pas 
egrappe.  La  raison  parait  done  succeder  peu  a 
peu  ici  a  I'empirisme.  Ailleurs,  il  y  auraitpeut- 
etre  inconvenient  a  se  montrer  trop  revolution- 
naire,  les  cepages,  les  habitudes  locales,  les  exi- 
gences commerciales  etant  pour  beaucoup  dans 
la  valeur  relative  (sinon  inlrinseque)  et  la  repu- 
tation du  produit,  11  n'y  a  qu'en  cas  de  vendanges 
avarices  ou  on  doit  reduire  a  2-3  jours  cetle  du- 
ree,  ou  m^me  supprimer  totalement  le  cuvage 
(vins  faits  en  blanc). 

Ce  qu'il  pent  y  avoir  de  delicat  a  ce  sujetdans 
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la  pratique  pour  les  vins  ordinaires,  c'est  la  de- 
termination du  point  oh  la  fermentation  est 
rigoureusement  achevee^  c'est-a-dire  ou  il  nV 
reste  plus  qu'une  quantite  insignifianle  de  sucre 
(rnoins  de  8  grammes  par  litre  ou  un  demi-degre 
d'alcool  environ),  paisque  ce  n'est  qu'a  parlir  de 
ce  moment-la  seulement  qu'on  pourra  decuver. 
Generalement  on  se  fie  soil  a  la  degustalion,  soit 
a  la  densile  du  liquide,  soit  a  Taspect  de  la  fer-- 
mentation  (affaissement  du  chapeau,  du  degage- 
ment  gazeux) ;  le  premier  moyen  offre  I'incerti- 
tude  de  tons  les  caracteres  organoleptiques,  lo 
second  est  souvent  aussi  empirique  malgre  la  fa« 
veur  dont  il  est  I'objet.  Les  areometres  en  usage 
sont,  en  etTet,  gradues  pour  des  mouls  sucres, 
mais  non  alcoolises  ;  or  Talcool  en  s'accumu- 
lant  dans  le  liquide  en  abaisse  la  densile  et  pent 
compenser,  par  consequent,  le  poids  d'une  cer- 
taine  quantite  de  sucre,  de  telle  sortequ'il  serait 
imprudent,  sur  la  fin  d'une  fermentation,  de 
conclure  direclement  de  la  densile  du  mout  a  sa 
richesse  en  sucre;  on  risquerait  ainsi  de  decuver 
trop  tot.  Neanmoins  le  vin  n'ayant  jamais  avec 
Teau  une  grande  dillerence  de  den  site  (c^  =  0,987 
au  moins),  si  le  0  ou  1  000  de  Tinstrument  cor- 
respond a  I'eau  pure,  on  a  une  approximation  a 
peu  pres  suffisante  en  attendant  pour  decuver, 
que  le  densimetre  affleure  dans  le  liquide  en  ce 
point  (ou  mieux  legerement  au-dessus). 

AsTRuc  —  Le  Vin  8 
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La  degustation,  conibin(5e  a  Temploi  d'un  bon 
densimelre,  pare  d'ailleurs  bien,  en  pratique,  h 
toutes  les  incertitudes  dans  la  plupart  des  cas. 

Epuis©ment   des  marcs   et   lies.    —   Le 

decuvage  ne  separe  qu'environ  65  ^/^  du  poids 
de  la  vendange  a  Tetat  de  vin  dit  de  goutte  :  le 
reste  du  liquide  (plus  de  30  ^/^  avec  certains 
cepages)  reste  emprisonne  dans  les  parties  solides 
ou  marc.  Pour  I'en  extraire,  on  n'a  longtemps 
connu  que  des  moyens  mecaniques  utilisant 
Ja  force  brutale,  la  pression,  laquelle  donne 
cependant  un  rendement  assez  mauvais  (45  7o 
^eulernent  du  liquide  total  extraclible)  (^)  et  un 
produit  plus  ou  moins  deprecie  ou  alterable, 
franchernent  imbuvable  dans  ses  dernieres  por- 
tions. Depuis  quelques  annees  a  peine,  en  con- 
sequence des  essais  concluants  dus  a  MM.  Roos 
at  Semichon,  on  commence  a  appliquer  a  cetle 
extraction  un  simple  deplacement  par  I'eau 
utilisant  la  faible  difference  de  densite  des  deux 
Jiquides. 

Pour  appliquer  la  pression,  le  manuel  opera- 
toire  est  des  plus  simples:  on  entasse  le  marc 
sur  la  maie  du  pressoir,  apres  I'avoir  retire  des 
foudres  ou  cuves,  en  le  maintenant,  au  debut 
tout  au    moins,    par  des  claies  ou  une   grosse 

(1)  Ge  qui  correspond  k  un  ^puisement  maximum  de 
la  matiere  premiere  de  90  ^/o  seulement  de  sa  matiere 
utile,  mauvais  rendement  industriel. 
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corde ;  une  fois  le  gateau  construit,  on  lerecouvre 
des  traverses  necessaires  et  on  actionne  Tappareil 
de  pression  dont  Teffet  est  plus  ou  moins  accu- 
mule  dans  les   bois   (elaslicite)  ou  ressorts  du 
pressoir.  Le  degre  d'assechement  etant  surlout 
fonction  du  temps,  il  faudra  actionner  plusieurs 
fois  ['instrument  au  fur  et  a  mesure  de  la  fuite 
du  liquide  de  fagon  a  y  mainlenir  une  pression 
raoyenne  de  4  a  5  kilogrammes  par  centimetre 
carre  ;  quand  I'appareil  ne  revient   plus  sur  lui- 
meme  et  que  I'ecoulement  du  vin  est  devenu  insi- 
gniflant,  si  on  veut  que  le  marc  fournisse  encore 
du  liquide,    il  faudra   le   retailler,  Temietter  a 
nouveau    sur  la    maie,    de   fagon  a   briser   les 
cellules  liquides   incompressibles  qui    s'etaient 
formees.  On  diminue  alors  la  surface  du  gateau 
en  rejetant  ses  bords  par-dessus  ;  on    resserre 
ensuite  comme  la  premiere  fois,  mais  en  laissant 
durer  la  pression   moins  longtemps  ;   on  repete 
cette  operation  une  ou  deux  fois  selon  Tepui- 
sement  desire,  mais  il  n'y  a  pas  interet,  en  ge- 
neral, ni  a  exagerer  ces  retaillages^  ni  la  pression, 
si  on  veut  con  server  au  vin  de  presse  une  cer- 
taine  qualite. 

La  longueur  de  la  manipulation  dupressurage 
n'a  guere  de  Fimportance  que  dans  le  Midi,  ou 
il  faut  rentrer  et  traiter  souvent  d'enormes 
quantites  de  vendanges  dans  un  temps  limite 
(intemperies,  abondance,  maturite),   faire  mar- 
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cher  les   pressurages   au  fur  et  a  mesure  cles 
decQvages  (cuvages  courts,  manque  de  vaisselle 
viuairf)  puisque   I'on    ne   peut   sonjer   a   con- 
server  le  raisin  coupe  ni  le  marc  emerge.  On 
parait  prelerer  (dans  ces  regions  a  grandes  exploi- 
tations) les  pressoirs  a  grande surface  simpli flan t 
la  manoeuvre,  i'encombrement,  la  mise  de  fonds, 
mais    que  leurs    dimensions     obligent    a    etre 
fixes  ;  on   peut  y  charger  le  soir  le  marc  d'un 
foudre  entier  (correspondant  a  3oo  hectolitres  de 
vin  environ)  en   couche   assez  mince  ;  on   serre 
frequemment  et  laisse  egoutter  toute  la  nuit,  on 
fait  quelquefois  un  retaillagele  matin,  Ires  rare- 
mentdeux,  et  on  peut  ainsitenir  pied  aux  deeu- 
vages,,  par  suite  aux  vendangeurs,  dontle  nom- 
breest  souvent  telqu'ils  puissent  rentrer  lameme 
quantite  de  vendange  (i   foudre)  par  24  heures. 
On  peut  raccourcir  la  duree  de  I'operation  en 
exagerant  la  pression  semble-t-il,  de  sorte  que 
le  pressurage  pourrait  devenir    continu.    Cefle 
idee  si    seduisante  a    ete  mise   en  pratique  au 
moyen  des  pressoirs  continus  ;  quoique  ces  ap- 
pareils  aient  donne  la  des  resultats  bien   supe- 
rieursa  ceuxqu'ilsont  fournisdans  le  travail  des 
vendangesfraiches  pour  vin  blanc,  cette  solution 
n'a  pas  encore  prevalu  dans  la  pratique  (^). 

(^)  Comptes-rendus  du  Concours  special  de  Jouarre^ 
en   1898,  ou    du  Congres  viticole  de   Carcassonney  en 
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D'autres  moyens  pourraient  e(re  mis  en 
ceuvre  pour  relirer  levin  dumarc:  Vessorage 
par  centrifugation  const! tuerait  une  solalion 
plulot  industrielle,  bien  qu'il  permette  d'asse- 
cher  les  parties  solides  du  vin  y  contenu 
inieiix  encore  que  la  pression  directe  et  seule 
(un  essai  sur  marc  presse  a  donne  25  Vo  ^^ 
vin  qui  y  restait  encore)  ;  la  lixiviatioii  pra- 
tiquee  avec  menagement  peut  fournir  presque 
du  vin  (niethode  IVIunlz).  Neanmoins  elle  donne 
plulot,  et  plus  generalement,  des  melanges 
appeles  piquetles,  comme  dans  le  cas  des 
marcs  deja  pressures,  melanges  qui  relevent  des 
sous-produits  de  la  viniPication,  et  qu'on  ne 
saurail  songer  a  concentrer  economiquement ; 
cependant  elle  a  donne  I'idee  premiere  d'une 
nouvelle  melhode  d'epuisement  des  marcs  par 
I'eau  en  operant  j(9^r  ascensum, 

L'appareil  employe  par  les  experimentateurs 
susnommes,  utilise  en  sens  inverse  exaclement 
le  principe  et  le  disposilif  de  celui  decrit  a  propos 
de  Tepuisement  des  vendanges  fraiches  (pro- 
ccde  Andrieu),  avec  cette  difference  toulefois 
que  le  faible  ecart  des  densiles  rend  plus  delicats 
encore  la  marche  des  liquides,  le  reglage  des 
debits,  des  sections  des  cuves  par  rapport  aux 
hauteurs,  etc.  ;  la  vraie  diffusion  y  joue  un  role 
utile  et  nuisible  a  la  fois  et  il  y  a  lieu  de  cher- 
cher,  pour  chaque  appareil,  le  debit  de  liquide 
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convenable,  limitant  le  melange  a  son  minimum, 
tout  en  conservant  un  rendement  suffisant  (^). 
Le  procede  s'applique  surtout  aux  vendanges 
bien  foulees  (turbines)  et  reduit  le  dechet  au 
minimum  possible,  puisqu'il  permet  do  relirer 
du  marc  frais  egoutte  jusqu'a  20  ^^  de  plus  que 
par  le  pressoir  (sur  les  72  ^/^  possibles) ;  il  permet 
meme  de  retirer  encore  du  vin  quand  cet  ins- 
trument est  devenu  impuissant,  jusqu'a  45  7o  ^^ 
poids  du  marc  presse  sur  les  62  Vo  possibles,  soit 
90  7o  ^^  ^^  q^^  ^^  pressoir  y  avait  encore  laisse. 
II  existe  des  appareils  ou  Ton  se  sert  d'une 
pression  d'eau  et  011  Ton  opere,  par  consequent, 
en  vase  clos,  comme  dans  le  diffuseur  Andrieu, 
ce  qui  permet  evidemmentd'augmenterle  debit ; 
mais  comme  cette  utilisation  rend  la  marche  des 
liquides  et  la  manipulation  plus  delicates  a 
diriger  et  oblige  a  une  installation  plus  cou- 
teuse,  on  parait  preferer,  dans  la  pratique,  les 
cuves  ouvertes,  en  ayant  simplement  soin 
de  les  faire  plus  bautes  que  necessaire  (20  a 
3o  centimetres  environ),  a  cause  des  pertes 
de  charge  d'unecuve  a I'aulre,  lesquellesamenent 
une  surelevation  forcee  du  niveau  dans  celle  de 
tete.  Le  marc  y  est  depose  sans  aucun  tassement, 
entre  deux    claies,    et  y    est  lave    pendant  4o 

(1)  Comptes-rendus  du  Congres  viticole  de  Carcas- 
sonne en  1899,  et  Revue  de  Viticulture^  25  fevrier 
1899  et  nos  suivants. 
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a  4^  heures  consecutives  (jour  et  nuil)  par 
un  couraiit  d'eaii  dont  le  debit  est  en  fonetion 
des  dimensions  des  cuves  ;  on  a  reconnu  qu'il 
convenalt  de  faire  celles-ci  carrees,  d'une  conte- 
nance  de  25  heclolilres  environ  pour  une 
exploitation  de  moyenne  importance,  mais  on 
comprend  que  cette  capacite  depend  surtout  de 
la  quantlte  de  marc  a  llquider  sur  le  domaineen 

24  heures,  c'est-a-dire  des  decuvages  ;  a  cette 
contenance  correspond  un  debit  convenable  de 
180  litres  a  I'lieure.  Les  inconvenients  du  sys- 
teme  resident  dans  un  encombrement  plus  grand 
qu'avec  les  pressoirs,  la  depense  d'eau  (a  pen  pres 

25  litres  a  Fheure  par  100  kilogrammes  de  marc 
traite),  la  continuite  de  la  marche  et  de  la  sur- 
veillance (difficultes  qu'on  pent  tourner  en  iso- 
lant  entre  eux  les  echelons  de  concentration  du 
systeme  pendant  les  quelques  heures  de  nuit),  et 
surtout  I'obligation  d'avoir  loujours  du  marc  en 
reserve  (on  ne  garnit  une  cuve  qu'environ  toutes 
les  5  heures);  ses  avantages  sont  I'augmenta- 
tion  de  rendement  en  vin,  la  presque  continuite 
du  travail  etlaqualite  plusgrande  des  produits. 

On  pent  prevoir,  en  effet,  que  le  pressoir  four- 
nlra  un  liquide  trouble,  long  ase  clarifier,  quel- 
quefois  charge  en  sucre,  de  lenue  souvent  irre- 
guliere,  pas  toujours  facile  a  conserver,  dont  le 
gout  sera  d'autant  plus  apre  et  amer  que  la 
pression,  force  brutale  ecrasant  bien  des  cellules, 
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aura  ele  plus  prolongee  et  plus  exageree  ;  on  ne 
melange  generalement  ces  vins  aux  autres,  du 
moins  dans  les  bonnes  exploitations,  qu'apres 
des  soins  speciaux,  quand  on  est  sur  que  cette 
deuxieme  qualite  ne  depreciera  pas  Tensemble. 

Dans  quelques  caves,  on  a  I'liabitude  debater 
la  clarification  de  ces  prodults  secondairesen  les 
flltrant  sur  le  marc  frais  et  egoutte  qu'on  va 
mettre  sur  le  pressoir  ;  ce  n'est  evidemment  la 
qu'un  palllatif.  Les  vins  obtenus  par  la  diffusion 
sont  forcement  a  pen  pres  limpides  etbien  supe- 
rieurs  a  ceux  du  pressoir  a  plusieurs  points  de 
Yue,  surtout  si  Ton  a  eu  soin  de  preserver  leur 
surface  dans  les  cuves  d'un  contact  trop  large 
avec  Fair  (event,  piqure  possibles)  ;  de  plus,  il  y 
a  avantage  pecunialre  immediat  a  reduire  au 
minimum  la  quantite  de  vin  recuperee  aTetatde 
sous  prodults  (plquettes_,  deuxlemes  vins,  eaux- 
de-vle^,  verdets,  etc.)  dont  la  valeur  argent  est 
toujours  inferieure  a  celledu  vin. 

Quant  aux  lies  de  decuvage  representant  en- 
viron 5  a  6  Yo  ^^  volume  de  la  contenance  des 
cuves,  on  pent  en  exlralre  par  pression  dans  des 
sacs  de  toiles  du  vin  de  qualite  inferieure  encore 
a  celle  des  presses  ;  il  resle  un  resldu  de  i  a 
1,5  ^/q  dont  on  pourrait  exlralre  encore  un  peu 
de  tarlre,  qu'on  pent  conserver  (a  sec)  pour  la 
levure,  mais  qu'on  utilise  generalement  comme 
dechet  azote  avec  les  fumlers  de  Pexplollatlon  (*) . 

(1)  Voir  Chap.  X. 
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Bilan  de  la  vinification.  —  Nous  pou- 
vons  elabllr  niainlenant  lerendemenl  theorique 
en  vin  et  I.e  bilan  de  transformation  de  loo  kilo- 
grammes de  vendange. 

1"  En  poids.  —  QuelqueseA'perimentateiirs  se 
sont  livres  a  des  experiences  en  grand  et  ont  pu 
relever  les  ehiflres  indiques  dans  le  tableau  de 
la  page  suivanle. 

M.  Crassous  a  obtenu,  avec  de  la  vendange 
turbinee  (cepages  du  Midi  en  melange) : 

Vin  de  gouUe. (S8    litres  ou  kil. 

Vin  de  presse i4  // 

Vin  passe  a  I'etat  de  piquette  .  5,7  rr 
Vin  pass^   a   Tetat  d'eau-de  vie 

de  marc 4»i  f^ 

Matiere  seche.     ......  2,2  // 

Pertes     et     acide     carbonique 

(par  difference) 6,0  // 

Les  octrois  calculaient  les  taxes  sur  la  base  de 
70  de  vin  pour  loo  de  vendange,  et  on  admet 
qu'en  general  il  faut  i3o  kilogrammes  de  raisins 
moyenspour  obtenir  i  hectolilre  de  vin  (goutlcs 
et  presses  reunies),  et  qu'il  en  reste  un  residu  de 
16  a  22  kilogrammes  en  marc  presse  a  60  Yo  ^^ 
vin  environ  ;  avec  I'aramon,  on  pent  admeltre 
pour  riiectolilre  de  vin  120  Ivilogrammes  de 
vendange  seulement,  avec  certains  liybrides  au 
contraire  il  en  faut  davantage(i35  l<:ilogrammes 
etjusqu'a  i5o  liilogrammes  pour  le  Jacquez). 
On  comprend  que   ces  chiffres  varient  un  peu 
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d'ailieurs  chaque  annee  pour  un  m^rne  cepage 
avec  la  grosseur  des  grains  et  le  rapport  des 
quaiilites  respeclives  de  grains  et  de  rafles. 

A  propos  de  I'epuisement  des  marcs  egouites, 
nous  avons  deja  vu  que  ceux-ci  peuvent  fournir 
72  Yq  de  leur  poids  en  liquide,  qui  serait  for- 
cement  du  vin  si  on  pouvait  Texhaire  en  totalile 
(la  diffusion  le  remplace  par  de  Feau,  d'ou  la 
finesse  relative  des  seconds  jets  ainsi  obtenus). 

2°  En  volume,  —  Sur  un  foudre  de  820  hec- 
tolitres charge  de  vendange  meridionale,  on  a  pu 
calculer  que  100  hectolitres  de  raisins  ont  pro- 
duit  a  pen  pres  78  hectolitres  de  vin  de  goutte  et 
22  hectolitres  de  marc  non  presse  pesant  3  226  ki- 
logrammes. Selon  Coste-Floret,  le  volume  du 
marc  cuveS  jours  represente,  au  sorlir  delacuve, 
du  tiers  au  quart  du  volume  total  de  la  vendange 
initiate,  et  ^  seulement  si  celle-ci  aeteegrappee. 

On  pent  admettre  qu'un  metre  cube  de  marc 
lasse  par  le  seul  poids  d'un  homme  pese  600  ki- 
logrammes environ, 

3°  Densites,  —  Des  chiffres  precedents,  on  a 
pu  conclure  par  le  calcul  que  la  densite  ahsolue 
du  marc  frais  non  presse  (sans  vide),  egale  envi- 
ron 1,5.  Si  Ton  suppose  ce  marc  a  60  ^/^  de  vin 
(en  volume),  sa  matiere  seche  occupera4o  litres  et 
pesera  90  kilogrammes  ;  la  densite  de  cette  ma- 
tiere seche  sera  done  egale  a  2,25.  D'aulres  essais 
sur  des  marcs  de  carignan  et  aramon  du  Midi, 
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bien  egoutles,  out  donne  une  denslle  absolue 
egale  a  i  ;  celte  densiteest  evidemment  indepen- 
dante  dii  tassement. 

La  densile  apparente  du  meme  marc  non 
iasse  (5o  a  60  Vo  ^^  vides  en  volume)  egale  envi- 
ron 0^4^;  celte  densite  pent  s'elever  a  0,76  envi- 
ron par  un  bon  tassement  (ne  laissant  que  33  7o 
d'espaces  vides,  en  volume).  Pour  noyer  un  tel 
marc  avec  de  I'eau,  il  a  fallu  y  ajouler  i25  a 
i5o  d'eau  p.  ^o  ^^  marc  en  poids  si  on  ne 
Iasse  pas  du  tout,  et  4^  a  5o  Vo  seulement 
apres  le  tassement  ci-dessus.  Ces  renseigno- 
menls  pourront  ^tre  utiles  pour  I'epuisement 
des  marcs  par  deplacement. 

4^  Pertes,  —  Des  experiences  de  Chuard  sur 
les  mouts,  on  pent  conclure  que,  sans  tenir 
compte  de  I'evaporalion  et  du  fait  seul  de  la  fer- 
mentation vinique,  de  la  contraction  des  me- 
langes eau  et  alcool,  etc.,  il  y  a  une  dimi- 
nution de  volume  de  3,5  a  5  Voo  Pendant 
la  vinification  (il  y  a  generalement  toujours 
assez  de  mout  pour  noyer  le  marc,  mais  si  Ton 
cuve  a  chapeau  flottant,  ce  marc  constitue  un 
appareil  d'evaporation  intense  qui  exagere  la 
diminution  de  volume). 

Nous  avons  deja  vu  que  la  perte  (acide  carbo- 
nique,  absorptions,  evaporations)  etait  d'a  peu 
pres  6  y^,  du  poids  des  raisins  pour  les  vins  or- 
dinaires  courants  (variable  selon  la  richesse  en 
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Sucre  de  la  vendange),  et  au  Chap.  IV,  les  reduc- 
tions de  volume  que  les  operations  rnecaniques  de 
la  vinification  font  gradueliement  subir  a  la  ven- 
dange ;  naais,  dans  tons  les  calculs  de  conlenances 
correspondant  a  une  cueilletle  donnee,  une  me- 
thode  de  cuvage  deteraiinee,  etc.,  il  faudra 
loujours  tenir  compte  d'un  certain  foisonne- 
nient  possible_,  du  aux  degagementsgazeux  pen- 
dant la  reaction  fermentative,  et  exac^erer  de  - 

a  -  environ  les  capacites  des  vases  plutot  que 
s'exposer  a  des  perles  de  liquides  ou  des  pro- 
jeclions. 


CHAPITRE  VI 


LE  PRODUIT  :  LE  VIN 


Definition.  =—  Des  operations  preceJenles 
resulte  pour  le  prodacteur  robtentlon  d'ane 
boisson  alcooliqae  eomme  produit  principal 
(70  a  80  y^))  et  imrnedial  de  la  transformation 
de  sa  matiere  premiere  ;  c'est  a  ce  seal  prodait 
qu'on  doit  reserver  I'appellation  de  vin.  D'apres 
ce  que  nous  avons  dit  de  la  composition  force- 
ment  heterogene  de  la  vendange  et  de  la  correc- 
tion des  raisins,  on  voit  tout  de  suite  qu'il  ne 
sera  pas  commode  de  definir  toujours  exacte- 
ment  cette  boisson  et  d'eviter  toute  confusion 
entre  elle  et  les  liquides  qui  en  empruntent  le 
nom,  soit  qu'ils  derivent  des  sous-produits  de 
la  vinification,  soit  qu'ils  soient  une  imitation 
plus  ou  moins  parfaite  mais  artificielle  de  ces 
liquides  ou  du  vin  lui-meme.  Aussi  la  tache  de 
Texpert  est-elle  souvent  tres  ardue  quand  on 
lui  pose  les  questions  d'usage  :  ce  liquide  est-il 
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le  produit  de  la  fermentation  naturelle  des  rai- 
sins frais,  ce   vin  est-il  loyal  el:  marchand,  etc. 

On  arrive  neanmoins,  en  general,  a  une  bonne 
definition  par  I'examen  physique  et  organolep- 
tique,  aide  de  Fanalyse  chimique. 

OBnographie  et  Degustation.  ~  Les  pro- 
prietes  organoleptiques  du  vin  sont  evideni- 
ment  celles  qui  tombeni:  les  premieres  sous  nos 
sens;  malheureusement  peu  de  personnes  sont 
tellement  donees  par  la  nature  que  leurs  appre- 
ciations soient  absolument  indisculables  et  sans 
appel.  Cependant,  sans  esperer  jamais  devenir 
un  courtier-gourmet,  on  peut  arriver  par  Fedu- 
cation,  avec  un  exercice  convenable  et  une 
longue  pratique,  a  une  certaine  delicatesse  dans 
les  sensations  visuelles,  olfactives  et  gustatives 
que  peuvent  nous  procurer  les  differents  vins, 

Les  qualites  absolues  d'un  bon  vin  courant 
seront  : 

lO  Limpldile  :  Limpide,  s'il  est  sans  soupgon  de 
trouble  (le  mauvais  gout  etant  souvent  proportionnel 
au  degre  de  louche,  pour  beaucoup  de  vins  malades)  ; 
brillant,  vif,  cristallin,  s'il  refl^chit  bien  les  rayons 
lumineux  quand  on  fait  miroiter  la  coloration  par  un 
mouvement  de  rotation  du  vin  en  pleine  lumiere. 

Le  trouble  peut  n'etre  cependant  dii  qu'a  des  irnpu- 
retes  lourdes,  destinees  a  tomber  bientut  (vins  nou- 
veaux)  ;  un  vin  ainsi  bourru  se  clarifiera  seul.  tandis 
qu'un  vin  opalescent,  casse,  ne  rendant  pas  a  la 
lumiere,  terne  et  voile,  a  beaucoup  de  chances  pour 
etre  atteint  d'une  maladie  grave  et  ne  jamais  se  clari- 
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fier ;  le  microscope  fixerait  ici  Tobservateur  rapide- 
meDt, 

2°  Coloration  :  Franc  de  couleur,  si  I'oeil  ne  pergoit 
qu'une  seule  nuance  bien  clefinie,  tranchee,  ^galeraent 
eloignee  du  bleu  et  du  jaune  pour  les  vins  rouges,  ou 
de  toute  coloration  pour  les  vins  blancs  ;  Tefaisseur 
de  la  couche  ne  doib  modifier  que  Tintensite,  et  non 
le  ton  de  la  coloration  si  le  vin  est  sain. 

Celte  unite  dans  la  couleur  n'est  compatible  qu'avec 
une  pariaite  limpidite  ;  aussi  oppose-t-on  a  I'ex- 
pression  franc  de  couleur  les  mots  de  voile,  opa- 
lescent, etc  ,  qui  paraissent  se  rapporter  cependant 
plutot  a  la  transparence  du  liquide.  Les  vins  nouveaux. 
sont  generalement  bleutes  et  les  vins  vieux  jaunis. 

30  Saveur  :  droit  de  gout,  quand  le  liquide  ne  laisse 
au  palais  aucune  saveur  etrangere  au  vin  :  fruits,  si 
le  parlum  special  du  raisin  se  fait  bien  sentir,  quoique 
Tage  du  vin  amortisse  peu  a  peu  cette  sensation. 

En  dehors  de  ces  qualites  en  quelque  sorle 
generates,  iin  vin  pent  presenter  des  qualiles 
relatives  par  rapport  a  un  type  donne  ou  a  un 
lerme  de  comparaisoii,  et  des  (jualiles  speciales 
qui  lui  donnent  le  cachet  caracterislique  appele 
era.  Ces  qualites  dependent  de  conditions  lo- 
cales (encepagement,  clinaat,  topographic),  ou 
meme  annuelles  ;  et,  pour  les  apprecier,  les 
connaisseurs  ont  cree  une  foule  de  lermes,  sou- 
vent  locaux,  dont  nous  ne  citerons  ici  que  les 
plus  generaux. 

La  couleur  ou  robe  peut  etre  plus  ou  moins  couverte, 
franche,  intense,  foncee  ;  elle  peut  etre  brique,  rubis 
(Bordeaux),  grenat  (Bourgogne),  violac6e  (coupages  et 
teinturiers),    orange    (rancio),  rougeatre  (madere)    ou 
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verdiiti'e  (vins  verts),  jaune  paille  (Chablis),  jaunatre 
(Rhin),  dor^-e  (muscats),  brune  (vieux  rancios)  ;  rou- 
geatre,  rosee  ou  saumon,  pour  les  vins  blancs  et  pail- 
lets.  On  apprecie  quelqueCois  la  couleur  de  I'ecume. 

h'odorat  et  le  gout  se  combinent  un  peu  pour 
appr^cier  I'arome  (cepages  et  sols)  qui  provient  du 
raisin,  le  bouquet  qui  est  le  perfectionnement  de 
Tarome  par  le  vieillissement  du  vin  ;  celui-ci  est  plus 
fiigace,  plus  exquis  et  plus  vari^  que  I'arome  (condi- 
tions de  conservation),  il  s'applique  surtout  aux  vins 
fins  et  ne  preexiste  pas  dans  le  raisin  comme  rarome. 
Quand  celui-ci  vient  uniquement  du  sol  et  lui  est 
special  on  I'appelle  terroir,  il  n'est  pas  alors  agreable 
pour  tous  les  degustateurs ;  quand  I'arome  manque,  le 
vin  est  dit  neutfe;  quand  le  bouquet  s'exagere,  il 
devient  desagreable  (vins  passes,  ti'op  vieux)  et  marque 
la  decrepitude. 

L*arome,    le   bouquet    et   I'alcoolicite    sont    souvent 
reunis  en  une  seule  impression  appel^e  seve. 

Le  gout  pergoit  les  sensations  acides  :  verdeur, 
fraicheur,  vivacite,  acerbe,  acidule,  piquant,  gazeux, 
s'opposant  a  plat,  mou ;  les  sensations  sucrees  :  moel- 
leux,  veloute,  liqueur,  s'opposant  a  sec;  les  sensations 
styptiques  :  astringence,  durete,  aprete,  mordant,  aus- 
t^rite  ;  les  sensations  d'alcoolicite  :  aenerosite,  vino- 
site,  montant,  corse,  fort,  ferme,  fumeux,  capiteux, 
puissant,  s'opposant  a  faible,  leger ;  les  sensations 
defectueuses  :  event,  marc,  lie,  cuit,  brule,  pierre  a 
fusil,  terroir,  bois,  bouchon,  fut,  moisi,  fade,  acetique, 
tourne,  amer,  putride,  etc. 

Ces  sensations  proc^dent  directement  de  I'etat  de 
maturite,  da  la  preparation  des  ra'-ins  (egrappage)  et 
des  proced^s  de  vinilication  ou  de  conservation.  On  les 
reunit  souvent  quand  elles  s'harmonisent  bien  en  des 
termes  plus  gen^raax  :  avoir  du  corps,  du  grain,  du 
norf,  de  la  finesse  ou  de  la  delicatesse,  de  I'etoife 
(rondeur),  de  la  distinction,  de  la  chair,  du  plein,  etre 
droit,  franc,  solide,  jeune,  etc.,  s'opposant  a  etre  lourd, 
maigre,  grossier  ou  gros,  vieux. 

Asxnuc  —  Le  Vin  9 
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La  mache  traduit  rimpression  crun  via  corse  et 
richo  en  extrait  (vins  gra?:,  nouveaux,  epais)  qui  gar- 
dera  de  la  chair  en  vieillissanfc.  Au  reste,  ces  expres- 
sions sont  legion  et  Ton  aurait  fort  a  faire  a  vouloir 
les  dt^finir  toutes,  car  elles  sont  souvent  d'un  emploi 
restreint  et  la  plupart  s'expliquent  d'elles-memes. 

Enfin  nous  avons  des  qualites  commerciales 
qui  se  confondent  la  plupart  du  temps  avec  une 
des  precedentes  (qualites  absolues  surtoul),  ou 
n'en  sontqu'une  exageralion,  caracteristlque  du 
liquide  vis-a-vis  du  commerce ;  celui-ci  recherche 
le  plus  souvent  ralcoolicito,  ou  Texlrail,  la  cou- 
leur  (vins  de  coupage,  vins  leinturiers),  la  frai- 
cheur  (vins  nouveaux),  etc.,  puis  il  les  marie 
ensemble  au  gre  de  la  clientele  (coupages). 

Lapratiqice  de  la  degiistatiofi  ue  saiwdLli  s'a'p- 
prendre  dans  les  livres  et  tout  ce  qu'on  peut  tn 
dire  ici  c*est  qu'on  TelTectue  avec  la  classique 
tasse  d'argent  plus  ou  moins  regulierement 
bosselee  afin  d'exagerer  les  reflets  du  vin,  ou 
dans  des  verres  speciaux  (flutes  ou  tulipes),  dont 
la  forme  concentre  aisement  les  emanations  du 
liquide  ;  qu'on  doit  la  pratiquer  a  jeun,  et  que, 
pour  etre  bon  degustaleur,  il  faut  non  seule- 
ment  s'abslenir  de  fumer,  de  boire  des  liqueurs 
fortes,  de  deguster  avec  un  rhume,  elc,  mais 
operer  souvent,  pour  tenir  ses  sens  en  eveil  de 
ce  cote  et  conserver  toute  sa  sensibilite.  On  doit 
maintenir  le  vin  un  instant  entre  la  poinle  de 
la  langue  et  le  palais,  puis  le  long  des  joues  en 
aspirant   legerement;  on    sent   ainsi   le   sucre/ 
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TaciJe,  ct  Tastringcnt ;  en  creusant  alors  les 
joLies,  on  ameno  le  viri  sur  la  langue,  au  milieu 
de  labouche  el  contre  le  voile  du  palais,  ou  les 
papilles  fongiformes  apprecient  les  essences; 
on  fait  iin  leger  gargarisme  en  relevant  la  tele, 
ce  qui  renforce  les  gouts  et  permet  a  I'odorat 
d'analvserason  tour  les  senleurs  lenfin  on  imite 
une  legere  deglutition  et  on  avale  effectivement 
quelques  goutles  duvin  pour  en  saisir  le  deboire 
et  conlroler  ses  premieres  impressions.  Tout 
cela  doit  se  faire  rapidement  aOu  de  ne  pas 
affdiblir  les  sens  en  jeu,  qui  d'ailleurs  enregis- 
trent  habiluellement  tres  vite  les  sensations  de 
ce  genre  et,  chose  remarquable,  plus  lentement 
les  mauvaises  que  les  bonnes. 

Telles  sont,  en  ce  genre  et  succinctement,  les 
recommandalions  des  meilleurs  auteurs. 

Analyse  et  composition.  —  Les  autres 
caracteres  physiques  du  vin  s'apprecient  en 
meme  temps  que  ses  caracteres  chimiques  dont 
nous  ne  nous  occuperons  pas  ici,  la  question 
ayant  ete  Iraitee  dans  un  autre  volume  de 
TEncyclopedie  (^).  Nous  nous  bornerons  a  une 
simple  enumeration  des  composants  du  vin,  en 
mettant  en  regard  des  chiilres  dus  a  une  ana- 
lyse minutieuse  de  M.  Ordonneau,  cela  simple- 

(1)  L.  Magnier  de  la  Source  (D^'j.  —  Analyse  des 
vins.  Encyclopedic  des  Aide-M^moire.  Gauthier-Villars 
et  Masson,  editeurs. 
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ment  pour  fixer  les  ideeSy  car  on  comprend  que 
rien  ne  doit  elre  plus  variable  que  la  composi- 
tion quantilalive  des  dilTerents  vins,  vu  I'hele- 
rogeneite  de  la  maliere  premiere,  les  divers  trai- 
tements  qu'elle  subit,  les  exigences  tres  diverses 
du  commerce  ou  du  consommaleur,  les  manipu- 
lations et  les  soins,  etc.  (voir  p.i34et  suivantes). 

L'appreciation  d'un  vin  ne  peat  etre  complete 
qu^ivec  le  concours  des  deux  analyses  organo- 
leptique  et  chimique^  car  uo  vin  parfait  au  gout 
pent  etre  purement  artifioiel  ou  parfaitement 
fraude  et  reeiproquement  ;  les  deux  moyens 
d'investlgation  se  complelent  utilement. 

Modifications.  — •  An  reste,  le  vin  subit 
avec  le  temps  des  modifications  de  gout, decolo- 
ration, de  bouquet  et  de  composition  dont  nous 
allons  trouver  plus  loin  Porigine  et  la  raison  dans 
les  Iraitements  normaux  qu'il  doit  subir  pour  se 
conserver,  se  clarifier,  vieillir,  etc.,  et  dans  les 
pratiques  speciales  qui  s'appliquent  a  une  qua- 
lite  particuliere  ou  au  traitement  d'une  altera- 
tion spontanee.  Nous  laisserons  aux  chimistes 
le  soin  d'apprecier  celles  de  ces  modifications 
qui  relevent  d'une  falsification,  nous  bornant 
ici  pour  memoire  a  definir  la  fraude  d'apres 
le  Laboratoire  municipal  de  Paris  :  Taddition, 
dans  un  but  de  lucre,  de  toute  substance  (exis- 
tant  ou  non  deja  dans  le  llquide)  qui  cbange 
la  composition  du  vin  naturel  ;  la  definition  est, 
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on  le  volt,  assez  elasliqiie  et  laisse,  comme  nos 
rneilleures  lois  d'ailleurs,  la  porte  ouverte  a 
toutes  les  interpretations  et  a  bien  des  pro- 
ces.  Une  enumeration,  si  longue  soit-elle,  eut 
bien  mieux  fait  noire  affaire  ;  en  attendant,  la 
prudence  est  de  rigueur  chaque  fois  qu'un  pro- 
cede  nouveau  se  fait  jour,  surtout  s'il  modifie 
notablement  le  llquide  au  point  de  vue  chi- 
mique. 
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CIIXPITRE  VII 


CONSERVATION  ET  VIEILLISSEMENT 


Fermentation  lente  et  oxydation.  —  Le 

vin  n'est  pas  toujours  consommable  des  le  decu- 
vage  ;  generalemenl,  au  contraire,  il  a  besoin 
d'une  periode  de  repos  et  de  quelques  soiiis  de 
clarification  pour  devenir  marchand.  La  fer- 
mentation n'est  pas,  en  effel,  rigoureusement 
complete  a  la  sortie  de  la  cuve,  et  les  ferments 
alcooHques  plusou  moins  ranimes  par  le  contact 
de  fair  ou  les  mouvements  du  liquide  au  souti- 
rage  achevent  lentement  leur  travail  de  trans- 
formation pendant  les  quelques  semaines  qui  sui- 
vent  la  decuvaison  ;  facide  carbonique  qui  sur- 
saturait  la  liqueur  s'en  separe  et  les  matieres  en 
suspension  se  precipitent  pen  a  peu,  jusqu'a  ce 
que  les  premiers  froids  de  I'hiver  interviennent 
plus  energiquement  par  leur  action  coagulante 
et  precipitante  sur  certains  elements.  Quand  la 
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clarification  est  ainsl  obtenue,  I'oxygene  de  Fair 
a  commence  a  se  cllssoudre  dans  le  vin  a  la 
place  de  I'acide  carbonique,  le  gout  dii  liquide 
s'est  un  peu  affine  :  la  verdeur,  ie  piquant  ont 
plus  ou  moins  disparu  et  les  saveurs  slyptiques 
sesont  altenuees,  la  couleur  s'est  developpee,  le 
ton  est  plus  rouge,  I'odeur  et  la  saveur  sont 
francbement  vineuses,  bref,  le  vin,  de  nouveau 
est  devenu  marcband. 

Beaucoup  de  ces  modifications,  ainsi  que  Fa 
montre  Pasleur,  sont  imputables  a  Taction  de 
Foxygene  introduit  dans  le  liquide  brusquement 
aux  soulirages,  et  surtout  lenlement  a  travers 
les  pores  du  contenant  (avantages  du  bois)  ;  celte 
oxygenation  lente  s'exerce  a  la  fois  sur  la  cou- 
leur etsur  certains  alcools  superieurs  du  liquide. 
11  faut  aussi  envisager  Taction  reciproque  des 
elements  du  vin  les  uns  sur  les  autres,  des 
acides  sur  les  alcools  notamment,  dont  le  resul- 
tat  est  la  formation  d'etbers  nombreux,  a  Tetat 
de  traces,  mais  tres  odorants,  la  resultante  de 
ces  odeurs  etant  plutot  agreable  ;  ce  bouquet 
acquis  venant  s'ajouter  peu  a  peu  au  bouquet 
originel  (ou  arome)  apportepar  le  raisin  (huiles 
essentlelles,  aldebydes  et  carbures  aromatiques) 
finit  par  donner  a  la  boisson  cet  aspect  parti- 
culier,  partage  meme  par  le  ton  jaunatre  de  la 
couleur  (vin  tuile),  qu'on  a  convenu  de  designer 
sous   le    terme   aujourd'hui    specialise    de    vi7i 
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vieux  (*).  L'exageration  de  ces  reactions  lenles 
pout  meme  allerer  le  liquide  (rangios  et  ma- 
deres)  et,  en  dehors  de  louteinlervention  micro- 
bienne,  le  defigurer,  ce  qui  permit  au  D*" 
Guyot  de  dire  un  jour  qu'un  exces  de  bouquet 
dans  un  grand  vin  elait  un  signe  de  decrepi- 
tude ;  aussi  I'homme  intervient-il  a  partir  d'une 
cerlaine  epoque,  variable  avec  les  regions  et  les 
crus,  pour  limiter  sinoa  arreter  completement 
toutes  reactions,  au  moins  celles  dues  a  Tair, 
en  mettant  levin  derriere  une  paroi  impermeable 
{embouteillage), 

Vieillissement.  —  Neanmoins  ces  actions 
oxydantes  sont  utilisees  pour  perfectionner  les 
crus,  nalurellement  et  avec  le  temps  (grands 
vins),  ou  avec  I'aide  de  procedes  plus  brusques 
pouvant  donner  immediatement  des  vins  vieux 
(vinificalions  speciales  de  Meze,  Cette,  de  certains 
vins  espagnols,  italiens,  grecs).  Berthelot  a  re- 
connu  que,  dans  ces  reactions  d'etherification, 
les  actions  ne  peuvent  jamais  etre  completes, 
parce  qu'il  y  a  formation  d'un  equilibre  limite 
par  la  reaction  inverse  (action  saponifiante  de 
I'eau    sur   Tether   forme);  il  a  pu  determiner, 


{})  Le  vieillissement  natiirel  fait  eprouver  aux  vins 
une  diminution  d'acidite  etd'alcool  (etherifications),  de 
couleur,  de  tartre  et  d'extrait,  d'importance  variable 
avec  les  cms  et  surtout  avec  la  duree  et  les  conditions 
de  la  conservation. 
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dans  ses  experiences,  des  limiles  variables  selon 
les  proportions  d'aeides  et  d'alcools  en  presence, 
a  pen  pres  independanles  du  lemps  et  de  la  tenfi- 
perature.   C'est  dire  que  la  formation  du  bou- 
quel   dans    les   vins   est  presque    falale,    rnais 
comme  la  reaction  est  lente,  la  limite  ne  pent 
s*atteindre  qu'a  la  longue  ;  en  realile,  le  temps 
joue  un  role,  comme  Feievation  de  la  tempera- 
ture,   Taction   de   la  lumiere  solaire,  etc.,  rac- 
courcissent  les  delais  ;  Facidiledu  liquide  aaussi 
une  action    plus   acceleratrice   que  I'alcoolicite 
sur  la  formation  de  ces  ethers;  le  poids  molecu- 
laire  des  acides,   une  action  plutot  retardalrice 
s'il  est  tres  eleve,  etc.   Tout  cela  nous  explique 
pourquoi  les  vins  plats  et  alcooliques  des  pays 
chauds  mettent  toujours  plus  de  temps  que  les 
vins  du  Nord  pouracquerir  finalement  moins  de 
bouquet ;  pourquoi  les  bouquets  de  ces  vins  sont 
plus  fugaces  et  disparaissent  instantanement  par 
Taddition  d'eau,   etc.,  et  nous  donne  la  raison 
de  maintes  pratiques  des  vinifications  speciales 
citees    :    exposition    au    soleil   en  bonbonnes   a 
demi  pleines  (radiations  chimiques),  en  fiits  en 
vidange     (evaporation     activant     I'oxydation), 
etc.    Mais  neanm.oins    il   ne   faut   pas    oublier 
qu'en  general  une  action  brusque  et  large   de 
I'air    est    nuisible    aux   vins    communs    (gout 
d'event,  jaunissement  des  vins  rouges  et  bru- 
nissement  des  blancs,  et  que,  malgre  une  ethe- 


142  COXSEHVATION    ET    V^IEILLISSEMENT 

rificalion  falale,  il  n'y  a  reel  vieillissement 
qu'avec  le  concours  menage  de  I'oxygene  ; 
Pasteur  a  deinontre  la  necessile  de  ces  deux  ac- 
tions simuUanees. 

On  a  cherche  a  exploiter  ce  vieillissement 
et  a  seconder  la  nature  dans  son  ceuvre  d'oxy- 
dalion  pour  donner  rapidement  de  la  plus-value 
aux  vins  de  garde.  Tout  d'abord,  en  exagerant 
I'aire  exlerieure  des  recipients  vinaires  par  rap- 
port au  volume,  on  augmente  evidemment  la 
surface  poreuse  d'acces  de  I'air  sur  le  vin,  d'ou 
I'emploi  des  futs  au  lieu  de  foudres  dans  les 
regions  a  grands  vins  ;  on  admet  qu'a  epais- 
seurs  de  bois  egales,  le  vieillissement  dans  les 
futs  bourgulgnons  est  ^  h  b  fois  plus  rapide 
que  dans  les  foudres  meridionaux.  La  vidange 
dans  les  futs  est  toujours  a  deconseiller  de  peur 
d'acescence,  sauf  dans  les  cas  speciaux  ;  les  sou- 
tivages  sont  preferables  aux  fillralions  a  Vair 
qui  exa^erent  trop  le  plienomene. 

La  temperature  des  caves  (caves  a  etages  de 
certaines  regions)  est  aussi  a  considerer  pour 
graduer  le  plienomene ;  les  voyages^  Vagita- 
tiorif  sont  des  circonstances  favorables.  Les 
agents  physiques  :  litiniere  solaire,  chaiiffage, 
electricite,  sont  ou  ont  ele  utilises  avec  des 
succea  divers  pour  accelerer  le  vieillissement ;  on 
a  aussi  essaye  les  agents  chimiques  :  oxygeney 
ozone,  eau  ozonisee  (procedes  Villon),  oxygene 
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nalssant  (electrolyse),  etc.,  mais  ces  methodes 
nesesontpasrepandues.il  y  auraitlacependant: 
un  benefice  enorme  (^)  a  realiser  pour  les  vins 
fins  (suppression  du  consum  et  de  rimmobi- 
lisation  de  eapitaux  importants),  mais  la  na- 
ture garde  encore  bien  le  secret  des  grands 
erus. 

Conservation.   —   Quoi   qu'il  en  soit  nous 
sommes  toujours  amenes  a  conserver  le  vin  un 
certain    temps  ;    or  il  n'est  en    somme   qu'une 
infusion  organique,  etcomme  telle  il  est  menace 
par  loute  une  flore  de  microorganismes  charges 
par  la  nature  de  le  ramener  a  Felal  mineral  par 
des  simplifications  successives  de  composition. 
Nous  devrons,   en  consequence,  ou  aiigmentev 
la  resistance  naturelle  du  vin  en  modifiant  un 
peu    sa   composition    chimique  (acidite.   tanin, 
alcoolicile,   mechages,  antiseptiques),   ou    nous 
deharrasser  des  inicrohes  (clarification,  sterili- 
sation) ;   les  sues  vegetaux  etant  generalement 
acides    se    defendent    deja    bien    d'eux-memes 
contre  les  bacteries  et  pour  le  vin  en  particulier, 


(')  Frals  de  garde   : 

Premiere  annee    :  6  a  8  ^/o  du  prix  du  vin 
Annees  suivantes :  6  //  // 

En  ajoutant  :  soins  et  frais  d'entretien  du  materiel, 
consum,  interets  du  prix  d'achat,  etc.,  on  arrive 
en  2  ansa  25  ^Iq  du  prix  du  vin,5o  o/o  en  4  ans,  etc.,  et 
le  prix  de  revient  est  double  en  r  ans.  - 
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quelques  soins  suffisent  souvent  a  assurer  sans 
adjuvants  chlmiques  une  bonne  conservation, 
au  molns  jusqu'a  la  consommation. 

Nous  devrons  tout  d'abord  mettre  la  surface 
du  vin  a  I'abri  des  ferments  aerobics  (tleurs, 
acescence,  moisissures)  susceptibles  non  seule- 
ment  de  bruler  I'alcool  ou  autres  composants, 
mais  d'infesler  le  vin  de  produits  de  celte  com- 
bustion, dont  quelques~uns  tres  desagreables 
meme  a  faible  dose  (acide  acetique).  D'ailleurs, 
nous  avons  vu  que  I'oxydation  du  vin  doit 
etre  lente^  qu'elle  est  plus  fonctlon  du  temps 
que  de  la  quanlite  d'air  mise  a  un  moment 
donne  a  la  disposition  du  liquide,  et  que  la 
vidange  developperait  tout  au  moins  un  gout 
d'event  desagreable  a  defaut  des  ferments  hy- 
drocarbones  de  I'alcool.  Le  plus  simple  est  done 
de  supprimer  I'air,  soit  en  maintenant  sur  le 
vin  une  atmosphere  inerte,  soit  en  faisant  cons- 
tamment  le  plein  des  futs  (puillage)  ;  on  y  ar- 
rive par  Temploi  de  hondes  hydraiiliques,  per- 
mettant  au  gaz  carbon ique  des  fermentations 
lentes  de  s'echapper  sans  laisser  rentrer  I'air 
(barbotteurs),  par  Femploi  A^acide  carhonique 
artificiel  pour  faire  le  plein  des  futs  avec  ce 
gaz,  ou  par  une  addition  de  vin  a  inlervalles 
frequents,  mais  de  plus  en  plus  eloignes.  Ce 
dernier  moyen  est  dispendieux  car  le  coiisum 
represente  une  perte  seche  tres  grande  avec  les 
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vins  de  qualite  (3  Y^  environ  dii  poids  du  bois 
et  avec  certains  celHers  (pays   chauds^    seclie- 
resse,  aeration,  etc.)  ;  on  Teslime  pour  la  pre- 
miere annee  de  conservation  a  8  Vo  P^"^  ^^  ^*^ 
Bordelais,  4  a  5  Vo  ^^  Bourgogne,  2,5  Yo  dans 
le  Langiiedoc  ;  son  in  tensile  diminue  avec  Tage 
du  vin  (echanges  gazeux  moins  intenses,  obtu- 
ration lente  des  pores  du  bois),  maisil  augnienle 
pendant  les  voyages  a  cause  de  Tagitation  du  li- 
quide  (creux  de  route).    On  a  invente  divers 
dispositifs  pour  Fouillage  conlinu,  la  filtration 
ou  la  sterilisation  de  I'air  qui   rentre  dans  les 
flits  par  la  bonde  dessus,  etc.;  ces  derniers  sont 
illusoires  ou   a  pen  pres,  les  germes  etant  deja 
dans  ou  sur  le  vin,  et  lout  devant  se  borner  a 
empecher    leur    developpement.    Uouillage    a 
Vacide  sulfiireux  n'est  pratique  que  pour  de 
faibles  quantites  et  de  faibles  durees,  car  le  gaz 
se  dissout  rapidementj  est  rem[)lace  par  de  lair, 
et  son  action  antiparasitaire  disparait  peu  a  peu 
avec  lui,  mernedans  le  liquide  ou  il  s*oxyde  a  la 
longue.  Quand  un   vin  en  futs  doit   etre   con- 
serve longtemps  sans  ouillage(a  partir  des  2'^ou 
3®    annee),    le    plus  simple    est    encore   de    le 
bonder  hermetiquement  et  definitivement,  puis 
de  le  placer  bonde  de  c6te, 

11  est  egalement  necessaire  de  preserver  le 
vin  de  toute  contamination  microbienne  par  le 
bas  ;  or  les  ferments  anaerobies,   entralnes  par 

AsTRuc  —  Lo  Vin  10 
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la  gravite  s'ils  ne  sont  pas  deja  en  activite,  ietl- 
dent  a  se  concentrer  dans  les  depots  ou  lies.  En 
elimlnant  frequemment  ceux-ci,  on  rendra  ccs 
microorganismes  de  plus  en  plus  rares  et  on 
obtiendra  une  purete  relative,  pratiquement 
suffisante  dans  la  generalite  des  cas.  C'est  ee  a 
quoi  tendent  les  soutirages  ou  decantalions  que 
Ton  commence  a  praliquer  3  a  4  semainesapres 
le  decuvage  (premiers  froids)  et  que  Ton  effectue 
ensuite  un  pen  avant  chaque  equinoxe  ou  sols-^ 
lice,  plus  souvent  encore  pour  les  grands  vins^ 
si  c'est  necessaire.  On  doit  soutirer  par  vent 
du  nord  froid  et  sec  (forles  pressions)  et  a 
Tabri  de  Fair,  ou  dans  une  atmosphere  d'acide 
carbonique  (influences  brusques  de  I'oxygene 
sur  la  couleur,  pertes  de  bouquet  et  d'alcool), 
sauf  indications  contraires  ou  pour  les  vins  a 
vieillir  rapidement,  ayant  des  gouts,  etc.;  une 
bonne  precaution  a  ce  point  de  vue  est  de  main- 
tenir  une  atmosphere  legerement  sulfureuse  au- 
dessus  du  vin  transvase  (2  a  3  grammes  de 
soufre  ou  2  centimetres  de  meche  brules  par 
hectolitre  de  capacite).  Les  moyens  mecaniques 
utilises  pour  ces  operations  relevent  plutot  des  si- 
tuations et  des  habitudes  locales  que  de  I'ceno- 
logie  generale.  On  estime  que  chaque  soutirage 
fait  perdre,  en  moyenne,  1  a  3  litres  de  vin  par 
hectolitre,  selon  les  precedes  employes. 

Clarification.  ~  Si  les  soutirages  ne  reus- 
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sissent  pas  a  donner  rapidement  tin  vin  brlUant 
el  limpide,  il  est  necessaire  de  recourir  a  des 
moyens  de  clarification  plus  energiques. 

Filtration.  —  La  filtration  est  de  tons  celui  qui 
modifie  le  moins  le  liquide,  mais  elle  comporte 
Temploi  d*un  appareil  special  et  s'applique  a  des 
quantites  deja  importantes  ;  la  encore  ilfautpre- 
ferer,  pour  les  memes  raisons  que  tout  a  I'heure, 
les  filtres  qui  operent  a  Fabri  de  Tair,  en  vases 
clos  ou  a  pression  d'acide  carbonique,  avec  le 
minimum  de  pression  de  liquide  a  debit  egal 
(5o  a  60  hectolitres  en  10  heures),  dontles  mon- 
tages et  demontages  sont  simples   et   rapides* 
qu'on   peut   laver,    ou    mieux  steriliser   facile- 
ment,  etc.  On  vient  d'appliquer  a  cette  filtration^ 
outre  les  tissus  vegetaux  deja  connus,  des  tissus 
mineraux  (la  bougie  Chamberland) ;  ceux-ci  ont 
evidemment,  sans  encollage  prealable,  des  pores 
plus  petits  que  toules  les  impuretes  a  arreter, 
meme  les  microbes,  aussi  offrent-ils  Favantage 
d'une  filtration  sterilisante  et  de  grandes  faci- 
lites  de  nettoyage  (courants  inverses  de  vapeur 
ou  d'eau  bouillante) ;   de  plus^  ils  ne  peuvent 
communiquer  de   gouts   aux   vins.  Les   filtres 
sont  aujourd'liui  legion  et  le  viticulteur  n'a  plus 
que  Tembarras  du  clioix  a  leur  sujet. 

OoUage.  — -  Le  collage  consiste  dans  la  creation 
artificielle,  au  sein  du  liquide,  d'une  membrane 
filtrante  mobile  qui  le  parcourt  de  haut  en  bas  en 
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entrainant  toutes  les  impuretes  sur  son  passage  ; 
ce  serait  done  I'inverse  d'un  filtrage.  En  realite, 
les  Glioses  ne  se  passent  pas  aussi  simplement 
que  cela  el,  en  tons  cas,  les  pores  de  la  mem- 
brane fiUrante  formee  reslent  assez  permeables 
aux  microorganismes  pour  que  la  sterilisation 
ainsi    obtenue    ne    soit    que    relative,    davan- 
tage  meme  qu'avec  beaucoup  de  liltres.  Nean- 
moins  le  resullat  brut  est  ires  appreciable  quand 
le  collage  reussil,   il  parait  quelquefois    supe- 
rieur  a  celui    du   filtre,  et  les   deux  svslemes 
s'emploienl  souvent  concurremment  sur  le  meme 
vin,  le  collage  precedant  naturellement  la  filtra- 
tion ;  il  est  bien   rare   d'ailleurs  que   les  deux 
procedes  restent  en  defaut,  a  moins   que  le  vin 
ainsi  traite  ne  soit  deja  plus  du  vin  par  suite 
d'alteraiions  trop  profondes. 

Les  coUes  repondant  a  notre  definition  du 
collage  sont  d^origine  organique,  animate  sur- 
tout;  on  utilise  la  propriete  qu'ont  ces  matieres 
albuminoides  (albumine  de  I'oeuf,  gelatine  des 
OS  ou  des  cartilages  de  poisson,  serine  du 
sang)  de  se  combiner  energiquement  aux  tanlns 
et  aux  corps  analogues,  surtout  dans  un  milieu 
acide  et  alcooHque  comme  le  vin,  pour  donner 
un  coagulum  difficilement  putrescible  qui  se 
contraete  peu  a  peu  en  s'accumulant  dans  la 
lie.  On  comprend  que  cette  reaction  ne  s'ac- 
complisse  pas  sans  un  certain  decbet  de  liquide 
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et,  effectivement^  on  constate  un  appauvris- 
sement  faible,  mais  reel  et  variable  avec  les 
colles,  dans  la  couleurnusqu'a  i),  raleool  (o*',! 
environ),  Textrait  sec  (o'^^35  environ  par  col- 
lage), etc.;  quant  au  tanin,  la  perte  est  evi- 
demment  notable  puisqu'il  forme  un  des  ele- 
ments du  precipite.  Aussi,  afin  de  reduire  ces  mo- 
difications a  leur  minimum  (pour  epargner  la 
couleur  et  le  tanin  surtout),  sera-t-il  prudent 
d'introduire  toujours  au  prealable  dans  le  vin  a 
coller,  au  moins  la  quantite  de  tanin  correspon- 
dant  a  celle  de  colle  employee  (variable  selon  les 
colles,  mais  generalement  de  meme  poids), 
sauf  si  le  collage  avail  precisement  pour  but 
d'ameliorer  un  vin  trop  riche  en  cet  element 
(astringent,  apre).  Ce  tanin  devra  deriver  du 
pepin  de  raisin  ou,  a  defaut,  du  chene,  etre 
exlrait  plutot  par  I'alcool,  s'employer  un  pen 
avant  la  colle,  apres  avoir  ete  prealablement 
dissous  dans  du  vin,  ou  mieux  du  trois-six,  et 
etre  bien  reparti  dans  le  liquide. 

Quant  a  la  colle,  sa  preparation  et  sa  dose 
varieront  selon  son  origine  industrielle  : 

1°  Alhu77iine  cVoeicf,  —  Collage  cher  (o^%o5 
a  o^%2o  par  hectolitre)  selon  qu'on  utilise 
poudres  ou  oeufs  en  nature.  Vins  fins;  2  ceufs 
ou  10  a  i5  grammes  environ  d'albumine  seche 
par  hectolitre.  Battre  ces  quantites  avec  en- 
viron 25q  grammes  d'eau  legerement  tiede,  puis 
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avec  Ju  vin  et  verser  dans  le  liquide  a  coller. 
Donne  des  lies  plutot  legeres,  et  des  clarifications 
lentes. 

2°  Gelatines  et  osteocolles.  — ■  Vins  rouges, 
ordinaires.  Prix  moyen  :  ()^'',oi5  a  o^^'jOg  par  hec- 
tolitre. Prendre  5  a  20  grammes  par  hectolitre, 
dissoudre  au  prealable  dans  a  pen  pres  10  fois 
le  poids  d'eau  bouillante  ou  au  bain-marie 
(apres  detrempage de  1 2  heures dans  Teau  froide), 
etendre  avec  un  egal  volume  de  vin  et  verser 
dans  celui-ci.  Donne  des  lies  condensees,  assez 
faibles,  tombant  en  8  jours  environ.  Les  solu- 
tions conimerciales  (a  plus  de  5  ^u)^^'^^  mainle- 
nuesliquidesparchauffage  souspression(i25°)ou 
ebuliilion  prolongee  et  aclde  tartrique  (5  a 
10  grammes  par  litre);  elles  sont  conservees  par 
racide  sulfureux  generalement  (5  grammes  par 
litre);  il  faut  s'en  mefier  au  point  de  vue  de  la 
concentration. 

3^  IchthyocoUes, —  Vins  blancs  et  fins,  collage 
cher  si  on  recourt  aux  meilleures  varietes  (de 
Russie)  a  fortes  doses  :  de  o^^,o3  a  o^'',4^  par  hec- 
tolitre. Qualites  tres  diverses ;  5  a  1 5  grammes  par 
hectolitre.  Preparation  a  froid  par  dechique- 
tage  et  triturations  tres  longues  et  delicates, 
m6me  apres  detrempage  de  24  heures;  resullals 
presque  aussi  bons  en  dissolvant  a  chaud  (bain- 
marie)  dans  environ  5o  fois  le  poids  de  la  colle, 
en  remuant  constamment  ettriturant  au  tesoin,; 
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le  resle  com  me  pour  les  gelatines.  Donne  des 
lies  voJumineuses,  tres  legeres,  ne  tombant 
bien  au  sur  qu'en  biver. 

4°  Sang  frais  defibrine.  —  Yins  communs  et 
grossiers,  vins  blancs  rebelles  ou  colores.  Tres 
bon  marcbe  (o^',o'2  a  o^',o8  par  bectolilre)  ; 
1  a  2  litres  pour  lo  bectobtres  (2o5  grammes 
par  bectolitre).  Battre  avec  un  peu  du  vin  a 
trailer  et  meter.  Donne  des  lies  lourdes,  mais 
abondantcs,  decolorant  beaucoup  mais  tombant 
vite;  collage  tres  puissant.  Conservation  par  5  a 
10  grammes  par  litre  d'acide  sulfureux(quelques 
jours  seulemenl). 

Serine  en  paillettes  :  5  a  lo  grammes  par  bec- 
tobtres;  i^%bo  a  3  francs  le  kilogramme. 

Sang  dessecbe  soluble  :  lo  a  4o  grammes  par 
hectolitre  delayes  dans  200  grammes  environ 
d'eau  liede. 

Serum  :  doses  moilie  de  celles  de  sang  complet. 

5°  Caseine  du  lait  et  lait  ecrhne  houilli.  — 
Vins  blancs,  jaunes  ou  roses  a  decolorer,  vins 
legerement  piques;  1  litre  ou  4o  grammes 
caseine  pour  2  a  3  beclolilres.  Lait  oflre  Tin- 
convenient  de  ses  alcalis  et  de  son  sucre  [po^^ 
lactose  par  litre),  et  caseine  celui  d'une  solubi- 
lisation  lente  et  delicate,  d'une  conservation 
tres  difficile  (solutions  commerciales  toutes 
preles);  avantages  de  relenir  un  peu  I'acide 
acelique  et  souvent  cerlaines  colorations,   mais 
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succes  pas  loujours  assure  el  parfois  incon- 
venients  graves;  experiences  prealables  a  faire 
dans  chaque  eas.  S'appllquent  plutot  a  des  cas 
defectueux  on  particuliers. 

Caseines  vegetales  (farines  bles  durs,  farines 
pois  casses^  detrennpees  eau  liede),  bonnes  en 
general  dans  les  memes  cas,  quoique  les  glutens 
soient  insolubles  dans  le  vin.  L'amldon  alourdit 
bien  les  lies,  tombe  rapldement  et  vaut  quel- 
quefois  Fichlhyocolle.  loo  grammes  de  farine 
ordinaire  ou  5o  grammes  de  farine  de  ble  dur 
(equivalant  a  lo  grammes  de  gelatine)  par 
hectolitre  pour  les  vins  pauvres  et  communs. 

6^  EnQn  on  peut  employer  au  collage  des  Qna- 
tieres  inerles  ou  a  peu  pres  par  rapport  au 
liquidCj  n'agissant  guere  que  par  leur  densile  et 
n^exergant  plus  qu'une  action  mecanique  ou 
d'entrainement  : 

Sable  siliceux  :  Soo  grammes  par  hectolitre, vins 

gras. 
Terre  d'Espagne  (alumineuse)  :  5oa  loo  grammes, 

vins  de  liqueur  et  ordinaires,  bons  resultats. 
Kaolin  :  5oo  grammes  a  i  kilogramme,  gros  vins 

et  vins  liquoreux,  lent  a  tomber. 
Talc  (Ires   forte  densite  :  3,o)  :    5oo  grammes  a 

I   kilogramme,  gros  vins. 
Terre  de  pipe  (alumineuse)  :  5oo  grammes,  attaqiie 

quelquefois  couleur  (laques  fer). 
Amiante,  elc. 
PiUe  a  papier. 
Creme  de  tartre  :  en  hiver  quand  elle    ne  peut 

se  dissoudre,  forte  densite. 
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Ces  sLibslances  conviennent  aux  vins  liquo- 
reux,  tres  alcooliques  (augmentation  de  la  diffe 
rence  de  densiles),  ou  pour  alourdir  les  preci- 
pites  des  aulres  colles  (produits  prepares  du 
commerce).  Se  mefier  des  gouts  et  odeurs  de 
lerre  :  lavages  prealables  a  Teau,  aux  acides, 
calcinations,  detrempages,  sterilisations  a  Teau 
houillante,  etc.  (essais  prealables  sur  petite  quan- 
tite  de  vin). 

La  preparation  des  coUanls  albumineux  ou 
gelatineux  est  de  beaucoup  facilitee  par  I'addi- 
tion  d'un  peu  d'acide  tartrique  dans  le  dissol- 
vant  (25  grammes  environ  par  litre  de  solvanl); 
le  sel,  qu'on  y  ajoule  souvent,  hate  un  peu  la 
coagulation  par  le  vin,  mais  sans  grande  utilite 
et  la  loi  (sinon  le  gout)  limite  sa  dose  dans  la 
boisson  {i^%'3  par  litre).  Si  on  coUe  un  vin 
malade,  gazeux,  soumis  par  consequent  a  cer- 
tains mouvements  internes,  il  faut  au  prealable 
anesthesier  les  ferments  par  Tacide  sullureux 
(5  et  8  grammes  par  hectolitre  dans  les  cas 
graves)  afin  de  permettre  a  la  colle  de  tomber 
aisement.  Toute  addition  de  colle  doit  etre 
suivie  d'un  battage  energique,  au  fouet  ou  a  la 
pompe,  au  moins  de  la  surface  du  liquide  (La- 
drey),  afin  de  bien  y  repartir  le  reseau  clarifiant. 
On  doit  soulirer  en  principe  des  que  le  vin  est 
brillant,  sans  prolonger  le  contact  des  lies;  si  la 
colle  restait  en  suspension  plus  de  i5  a  20  jours 
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c'est  que,  Foperation  n'ayant  pas  reussi,  il  y 
aurait  lieu  de  fiUrer  tout  de  suite  pour  empecher 
une  alteration  putride  possible  ;  d'allleurs,  il  est 
de  regie  pour  bien  reussir,  de  n'operer  que  vers 
fevrier-mars,  avant  les  perturbations  atmosphe- 
riques  de  printemps  et  !e  soutiragede  I'equinoxe. 
L'operation  reste  neanmoins  delicate  pour  les 
vins  blancs  (il  faut  doubler  la  dose  de  tanin 
prealable,  sauf  noircissement)  et  les  vins  ma- 
lades  ;  quand  ils  reslent  surcolles,  meme  apres 
filtration,  le  mieux  est  de  recommencer  ea  chan- 
geant  de  colle. 

Centrifugation.  —  La  C^ntrifug  ilion  des  vins 
troubles, essiyee  en  Italie,  n'a  pas  encore  donne 
de  resullats  serieux  (defaut  de  difference  de  den- 
site  entre  les  parlicules  solides  et  le  liquide).  La 
congelation  (Bourgogne)  equivaut,  au  conlraire, 
a  un  excellent  collage  comme  resultat  clarificint. 

Sterilisation.  —  Cette  operation  donne  evi- 
demment  la  certitude  de  la  conservation  du  vin; 
il  s'agit  simplement  de  I'operer  sans  alteration 
pour  lui.  Beaucoup  des  moyens  physiques  ou 
cbirniques  employes  a  la  conservation  et  au 
vieillissement  artificiel  s'accompagnent  bien 
d'une  action  microbicide  puissante,  mais  cette 
action  n'est  pas  toujours  sure  et  complete.  Le 
commerce  lance  a  chaque  instant  des  conserva- 
tetirs^  sterilisateurs,  ameliorateurs^  etc.  capa- 
bles  d'assurer,  dit-il,  cette  conservation  inde- 
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fialment ;  ils  sont  a  bases  d'antiseptiques  plus  ou 
moins  inoflensifs  (formol,  abrastol,  acide  sali- 
cylique,  acides  mineraux,  saccharine,  fluorures, 
fluosilicates,  fluoborates,  borates,  etc.)  et  plus 
ou  moins  bien  deguises  sous  desnoms  ronflants, 
renouvelables  au  caprice  des  nnarchands,  mais 
leur  emploi  est  aujourd'hui  illegal. 

Peu  d'anliseptiques  sont  eflectivement  sans 
action  sur  la  sante.  Parmi  ceux  qu'on  peut  em- 
ployer :  alcool,  acide  sulfureux,  eau  oxygenee, 
cette  derniere  a  une  influence  tellement  desas- 
treuse  sur  le  gout  et  la  couleur  des  vins  qu'elle 
est  encore  inutilisable,  et  le  premier,  aux  doses 
possibles  (vinage),  ne  peut  avoir  qu'une  action 
incomplete  ;  le  second  seul  est  utilisable  quoi- 
qu'il  s'epuise  assez  vite  a  la  longue  dans  le  vin, 
et  encore  son  emploi  est-il  limile  ou  en  passe 
de  r^tre  paries  reglements.Au  reste^les  pouvoirs 
publics  se  sont  occupes  de  tous  ces  agents  chi- 
miques,  et  ceux  que  la  loi  Brousse  n'enumere  pas 
ne  trouvent  aucune  grace  devant  le  Gomite  consul- 
tatif  d'hygiene  et  devant  les  trlbunaux  compe- 
tents.  Ces  corps  agissent  tres  probablement,  en 
elfet,  sur  les  cellules  des  ferments  en  insolubili- 
sant,  intoxiquant  peut-etre,  leur  protoplasma  ou 
les  substances  albuminoTdes  de  leur  sue  cellu- 
laire,  et  rien  ne  nous  dit  qu'ils  n'agiront  pas  de 
meme  sorte  sur  les  cellules  du  consommateur, 
.qu'a  la  longue  leur  emploi  ne  sera  pas  nuisible 


156  CONSERVATION    ET    VIEILLISSEMENT 

ou  nocif.  Dans  le  doute,  car  les  experiences  pro- 
bantes  en  cette  matiere  peuvent  etre  longues  et 
dlfliciles,  plus  que  le  rnal  n'eut  eLe  rapide,  il 
convenait  de  proteger  la  sante  publique  contre 
les  abus  possibles. 

La  chaleur  seule  nous  parait  a  Tabri  de  toule 
critique.  Le  vin  se  defend  deja  assez  bien  par 
lui-meme  a  cause  de  sa  constitution  acide  et 
alcoolique  a  la  fois,  de  son  tanin  ;  il  suffit  de 
le  porter  a  une  temperature  un  peu  variable,  mais 
comprise  entre  55  et  70°  selon  sa  constitu- 
tion (generalement  en  sens  inverse  de  ses  qua- 
liles  commerciales,  surtout  de  Talcoolicite)  et 
selon  les  microbes  dont  on  veut  le  preserver, 
pour  le  steriliser  parfaitement  (^).  L'essentiel 
sera  que  le  vin  soit  bien  clair  a  son  entree 
dans  Tappareil  (filtration  prealable,  sinon  les 
mauvais  gouts  sont  possibles),  que  celui-cl  soit 
bien  clos  et  inerte  vis-a-vis  de  la  boisson,  et  qu'on 
recueille  le  vin  sterile  ramene  a  sa  temperature 


(1)  On  a  indiqu^  recemment  les  chiffres  suivants  : 


Vins  titrant 
plus  de  9  0/^  alcool  Vins 

en  volume  plus  faibles 


Vins  mannites 
//     piques 
//     tournes 
//     amers 


//     gras 


11     cassant  jaune 

//     en  fermentation  (alcoolique)     ^5 
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initiale  a  Tabrl  de  I'air,  dans  des  conditions,  avec 
un  materiel  et  des  vases  aseptiques  ;  on  aura  alors 
(des  experiences  serieuses  et  desinteressees  I'ont 
prouvepartoutj  un  liquide  sain,  sans  gout  decuit, 
desormais  inalterable,  et  ayant  garde  loules 
aptitudes  au  vieillissement.  On  nedevra  chauffer 
les  vins  que  quelques  temps  apres  leur  soutirage 
Gu  leur  embouleillage,  I'air  absorbe  dans  ces 
operations  pouvant  provoquer  a  chaud  des  oxy- 
dations  brusques  et  nuisibles.  On  pent  chaufTer 
des  la  premiere  annee,  quand  la  fermentation 
lente  et  la  clarification  sont  completes.  II  suffit 
que  la  temperature  voulue  soit  atteinte,  ne  fut- 
ce  qu'une  minute,  en  chaque  point  de  la  masse; 
mais,  pour  les  vins  malades,  oncomprend  que  la 
methode  n'ait  rien  de  curalif,  car  elle  est  unique- 
ment  preventive.  Pour  le  chaufTage  en  bouteilles, 
qui  realise  I'ideal  comme  aseptisation,  on  devra 
evidemment  prolonger  un  peu  Toperation,  a 
cause  de  la  faible  conductibilite  du  verre ;  mais 
on  ne  doit  en  aucun  cas  compter  sur  cette  ope- 
ration pour  eclaircir  les  vins  deja  troubles,  dis- 
soudre  les  depots,  etc.  ;  on  pourra  seulement 
diminuer  les  temperatures  de  2  a  5°,  le  temps  de 
chauffe  se  trouvant  compenser  cette  diminution 
au  point  de  vue  microbicide. 

Les  pasleurisateurs  sont  legion  aujourd'hui- 
Des  concours  speciaux  (Bordeaux,  1897)  ^^^  ^^^ 
plus  ou  moins  leur  valeur  comparative  et  de- 


J58  CONSERVATION    ET    VlElLLlSSEAlENt 

termine  les  exigences  possibles  a  leur  endroit ; 
le  chauffage  a  domicile  et  par  entreprise  est 
devenu  pratique  pour  un  prix  relalivement  mi- 
nirne  {o^%4-^  a  0^^,60  par  hectolitre),  rendant  ce 
moyen  de  conservation  accessible  a  tous. 

Corrections.  —  Tres  peu  sont  licites  au  sens 
strict  de  nos  lois  et  reglements  actuels,  el  beau- 
coup  ont  deja  ete  etudlees  a  propos  de  la  ven- 
dange* 

Le  vinage  ou  addition  d'alcool  augniente  les 
chances  de  conservation  des  petils  vins,  a  cause 
des  proprietes  antiseptiques  de  Talcool,  mais  on 
est  limite  dans  ce  sens  par  la  Regie  (tolerance 
simple,  2^  seulement)  et  par  la  necessite  de  ne 
pas  rompre  Tequilibre  des  elements  du  vin,  sous 
peine  de  defigurer  chimiquement  le  produit.  A 
ce  point  de  vue,  le  sucrage  etait  superieur ;  nean- 
moins  on  reclame  Tautorisation  du  vinage  libre 
en    franchise    chez    le    recoltant,    maintenant 
que    les    recoltes   deviennent    plus  abondantes 
que    la   consommation,   ce   qui  ne  pent   avoir 
d'inconvenient   si   on    se   limite   strictement   a 
de  faibles  alcoolisations  n'utilisant  rigoureuse- 
ment  que  Talcool  de  vin,  du  cru.  Sur  la  ven- 
dange,  a  la  cuve,   les  lois  actuelles   paraissent 
Tautoriser;  mais  il  ralentit  un  peu  la  fermen- 
tation, du  moins  au  debut  et  il  est  bon  de  laisser 
commencer  lecuvageavant  Taddition  du  trois-six. 
L'essentiel  est  de  bien  melanger,  les  liquides 
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ayant  tendance  a  rester  separes  par  leur  difle- 
rence  de  densite.  Le  cout  est  variable  avec  ies 
cours,  et  e'est  un  calcul  a  faire  chaque  fois  pour 
savoir  si  on  a  interet  a  vendre  Talcool  des  vins 
faibles  ou  defectueux  sous  une  forme  ou  sous 
une  autre. 

Le  volume  X  d'aicool  de  degre  N^  a  ajouter 
par  hectolitre  de  vin  a  n^  pour  Famener  a  N°  est 
donne  par  la  formule  : 

Y  _  100  (N  —  n) 

^  —  ""IN'  — N      • 

Le  vinage  provoque  un  leger  depot  de  tartre 
et  d'extrait,  d'ou  parfois  un  louche  momentane 
sans  importance  (I'alcool  diminuant  legerement 
la  solubilite  de  certains  corps). 

Uaciclificatio7i  et  le  plairage  peuvent  s^effec- 
tuer  sur  le  vin  comme  sur  la  vendange,  mais  le 
second  y  est  rarement  pratique  (proprietes  de- 
fecantes  surtout  utilisees  ici) ;  la  seule  difference 
est  dans  I'ef  ficacile  des  doses :  le  liquide  etant  plus 
pur  Ies  reactions  sont  plus  rapides,  plus  imme- 
diates  et  plus  simples,  mais  Ies  resultats  sont 
moins  favorables  comme  degustalioif.  Quoi  qu'il 
en  soil,  Tacidification  est  tres  souvent  prati- 
quee  sur  Ies  vins,  ou  s'impose  (casses)  ;  Ies 
acides  sont  prealablement  dissousdans  le  liquide 
ou  mis  a  dissoudre  dans  des  sacs  de  toilepeuserree 
suspendus  dans  Ies  recipients  un  peu  au-dessous 
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de  la  surface  du  vin  ;  on  les  reparlit  ensuite 
par  foueltage  ou  pompage.  L'acide  tarlrique 
donne  soiivenf  lieu  a  un  trouble  momentane, 
par  precipitation  de  lartre.  Les  doses  (jusqu'a 
100  et  200  grammes  par  heclolitre)  ne  peuvent 
guere  elre  indiquees  ici  que  par  Texperimenla- 
tion  ou  le  dosage  prealables,  quand  la  degusta- 
lion,  Tobservation  de  la  tenue  ou  Tanalvse  out 
demontre  la  necessite  d'acidifier. 

La  desacidiflcation  des  vins  trop  verls  s'effec- 
tuerait  comme  pour  la  vendange,  mais  les  re- 
suUals  elant  souvent  defeclueux  au  point  de  vue 
de  la  degustalion,  on  prefere  garder  ces  vins  lels 
quels  el  les  noyer  dans  des  coupages  avecdes  vins 
mous  ou  ils  jouent  un  role  utile  et  remplacent 
racidificalion.  Ils  peuvent  s'ameliorer  beaucoup 
par  vieilHssement  s'ils  ont  un  pen  de  corps  et 
de  seve. 

Le  tannisage  des  vins  s'effectue  tres  simple- 
ment,  quand  on  Fa  reconnu  necessaire,  par 
simple  dissolution  (dans  le  vin  ou  le  trois-six 
qu'on  ajoute  ensuile  au  vin).  11  avive  et  fixe 
souvent  la  couleur  parce  qu'il  precipite  des 
albuminoides  qui  se  seraient  pen  a  pen  combi- 
nes a  elle,  a  cause  de  ses  fonctions  cbimiques 
voisines  de  celles  des  tanins,  et  I'auraient  lente- 
ment  entratnee  dans  les  lies. 

La  couleur^  le  bouquet ,  Vextrait^  le  ncrpld' 
irage,  s'il  y  a  lieu,  etc.,  ne  peuvent  etre  corriges 
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llcitemenl  dans  un  sens  ou  dans  I'autre  que  par 
des  coupages,  tout  le  resle  lombant  plus  ou 
moins  sous  le  coup  do  la  lol  et  les  bouquets  arti- 
ficiels  (elhers)  se  dissociant  rapidement  le  plus 
souvent,  en  des  eomposanls  desagreables  a  la 
degustalion  (saponification). 

La  concentration  des  vins  faits,  quoique  plus 
delicate  que  celle  des  moiits^  est  actuellement  a 
Tordre  du  jour  a  cause  de  I'abondance  des  der- 
nieres  recolles,  comme  moyen  licite  d'ameliorer 
les  petits  vins  tout  en  les  sterilisant  plus  ou 
moins.  Le  froid  nalurel  ou  artificiel  est  deja 
utilise  depuis  longtemps  en  Bourgogne  a  cet 
eflet  pour  separer,  a  Tetat  de  glace,  une  partie  de 
Teau  ;  de  savants  experimentateurs  ont  fixe  la 
technique  de  cette  application,  la  pratique  s'en 
est  assez  repandue.  On  peut  ainsi  gagner  de 
1  a  5°  d'alcool,  jusqu'a  2  grammes  d'acidite 
sulfurique  par  litre  malgre  le  depot  de  tartre,  et 
enrichir  le  vin  en  presque  tons  ses  elements, 
bien  qu'une  partie  d'entre  eux  se  deposent  ; 
comme  ce  sontceux-la  qui  pourraient  plus  tard 
troubler  la  liqueur  pendant  son  depouillement, 
le  resullat  est  avanlageux  comme  clarification  et 
la  congelation  produit  Teffet  d'un  collage  ener- 
gique,  et  meme  d'une  sterilisation  pratiquement 
suffisante  (meilleure  conservation  ulterieure). 
Mais  ces  avantages  ne  s'obtiennent  pas  sans 
quelques  inconvenients  :  I'oxygene  se  dissout  a 

AsTRUC  —  Lc  Vin  11 
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froid   en    place   de   I'acide  carbonique  parli  et 
vieillilensuilerapidementel  hativementie  liquide 
(gout  leger  de  cuil) ;  la  concentration  vraie  n'est 
pas   toujours    ce   qu'on  I'a  cru,  la  glace  pent 
conserver  une  ricliesse  en  vin  assez  considerable, 
d'ou  une  perle  ne  compensant  souvent  pas  I'en- 
richissement  du  vin  ;  ce  vIn  de  glace  constitue 
un  dechet  notable  dans  les  regions  a  vins  fins,  etc. 
Bref,  les  resultats  economiques  ne  sont  pas  tou- 
jours  proGtables,    meme   en    Bourgogne,   si  le 
refroidissement  est  artificiel  ;  Toperation  serait 
encore  plus  aleatoire  avec  les  vins  communs, 
sauf  perl'eclionnements   possibles   (^).    La  cha- 
leur  parait  de  prime  abord  inapplicable,  Talcool 
ayant  une  volatilite  superieure  a  celle  du  vin, 
et  le  produit  etant  altere  totalement  par  la  dis- 
tillation (vinasse)  ;  neanmoins  en  operant  a  basse 
temperature,  avec  le  secours  du  vide,  par  conse- 
quent, on  pent  tourner  completement  cette  dif- 
ficulle.  Aussi  la  question  vient-elle  d'etre  reprise 
serieusement  dans  le  Midi,   sous  Taiguilion  des 
grosses  recoltes,  et  divers  appareils  ou  procedes 
se  sont-ils  fail  jour  tout  recemment ;  ils  ont  la 
pretention  de  separer  le  vin  en  ses  constiluanls, 
d'eliminer  de  ceux-ci  les  mauvais  s'il  v  en   a 
(produils  volatlls  des  vins  malades),  dediminuer 

(1)  La  congelation  oper6e  pendant  Tagitation  du 
liquide  donnerait,  parait-il,  de  bien  meilleurs  resul- 
tats presque  sans  pertes. 
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ceux  qui  sont  en  trop  et  de  reconsliluer  iin  vin 
sain  et  sterilise  du  degre  voulu.  La  concentration 
operee  d'avance  sur  le  mout  ou  le  raisin,  quoique 
moins  pralique,  paratt  evidemment  moins  deli- 
cate a  manier,  moins  dangereuse  pour  la  bois- 
son  dont  les  parfiims  volatils  n'exislent  pas  en- 
core; mais,  dans  un  cas  commedans  Fautre,il  est 
prudent  de  s'abstenir  de  toute  appreciation  jus- 
qu'a  C8  que  I'experimentalion  en  grand,  qui  ne 
saurait  tarder  vu  I'etat  actuel  du  marclie  des 
petits  vins,  n'ait  decide  et  juge  f^). 

Le  viutage  pent  etre  classe  ici,  car  il  s'applique 
aussi  bien  aux  vins  en  cours  de  fabrication 
qu'aux  niOLils;  il  a  pour  but  d'empecher  ou  de 
suspendre  la  fermentation  et  ne  s'applique,  pour 
les  vins  colores,  qu'a  cerlaines  vinifications  spe- 
ciales  (rancios  doux,  vins  de  liqueur).  On  pent 
reffectuer  licilement  i°  par  ralcool,en  portantdu 
coup  la  teneur  du  liquide  a  12-16  ^/odu  volume 
si  la  fermentation  n'est  pas  encore  com  mencee, 
ou  a  16-18  Yo  V^^^  "^^  fermentation  en  activite  ; 
2°  par  I'acide  sulfureux,  mais  en  decolorant  le 
liquide  :  3o  grammes  par  hectolitre  pour  un 
arr^t  absolu  a  peu  pres  indeGni,  moins  pour  un 

(1)  La  concentration  par  distillation  dans  le  vide  du 
vin  fait  souleve  actuellement  de  nombreuses  protes- 
tations, a  cause  des  facilit^s  particulieres  qu'elle  offri- 
rait  aux  ("raudes  de  tous  genres,  sans  que  ce  danger 
soit  compense,  pour  le  producteur^  par  des  avantages 
bien  notdbles, 
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arret  temporaire  (voir  vins  blancs) ;  3^  par  le 
Sucre  en  exees  (confitures^  concentration  des 
mouls)si  Ton  veut ;  4°  enfin  par  la  chaleur  (pas- 
teurisation a  75-80°)  ou  une  filtration  steriiisanle. 

Le  siicrage  des  vins  n'est  pratique  que  pour 
les  vins  de  liqueur  ou  d'irnitalion,  quoique,  en 
general  et  a  cause  du  prix  eleve  du  sucre,  on  ait 
plutot  tendance  a  conserver  celui  du  nnoiit  en 
mutant  a  trait  de  cuve  avec  de  I'alcool,  bien 
meilleur  marche  ;  neanmoins  on  utilise  de  plus 
en  plus  a  celte  operation  des  viisielles,  mouts 
plus  ou  moins  concentres  et  mutes  a  Taclde 
sulfureux,  qu'on  obtient  aujourd'bui  facilement 
dans  le  bassin  mediterraneen  dans  de  bonnes 
conditions  economiques. 

La  carhonicMtion  qui  est  en  ce  moment  a 
Tordre  du  jour,  a  pour  but  de  restituer  au  vin  le 
gaz  carbonique  que  les  soins  de  conservation  et 
les  manipulations  lui  ont  fait  perdre;  ce  corps 
donne  aux  vins  faits  une  fraiclieur,  un  fruite,  un 
piquant  tres  favorables  a  la  degustalion,  surlout 
pour  les  vins  plats  et  eventes,  et  exerce  une  cer- 
taine  action  conservatrice  et  clarifiante  (sels  de 
chaux  maintenus  en  solution).  Le  gaz  carbonique 
liquide  et  les  appareils  qui  permettent  de  I'uti- 
liser  s'elant  beaucoup  vulgarises  en  ces  derniers 
temps,  I'operation  est  devenue  pratique  pour  les 
vins  communs;  en  Italie,  berceau  de  la  carboni- 
calion,  on  y  emploie  260  a  5oo  grammes  d'acide 
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liqiiide  (o^'',5o  a  o^'',6o)  par  hect3lllre  de  vin  et 
en  oblienl  des  plus-values  de  3  francs  sur  le  prix 
de  venle. 

Enfin  nous  considererons  ici  comme  simples 
corrections  les  trailernents  qu'on  est  oblige  de 
faire  subir  a  certains  vi'ns  defectiieiix  comme 
degustalion  par    suite  d'un   contact  imprudent 
avec  un  recipient  ou  des  instruments  susceptibles 
de  lui  communiquer  un  gout  ou  uneodeur  desa- 
greable  ;  ces  vins-Ia  ne  sauraient  etre  consideres 
comme    reellement   malades,    Tinterv^ntion    de 
i'homme  n'en  modifie  en  rien  la  constitution  et 
une  fois  la  defectuosite  disparue^  si  Ton  reus- 
sit,  rien  ne  peut  les  distinguer  des  vins  sains. 
Malheureusement  ces  gouts  (moisi,  fut,  sec,  lie, 
bois,  pourri,   bouchon,  etc.)  sont  souvent  tres 
tenaces,  et  la  logique  nous  conduit  a  citer  tout 
d^abord,  parmi  les  nombreux  moyensempiriques 
connus,  ceux  qui  ont  le  but  assez  rationnel  de 
metlre  le   vin   en    contact  avec  des  substances 
jouissant  pour  ces  odeurs  d'un  pouvoir  absorbant 
superieur  au  sien.  Ces  substances  sont  :  I'huile, 
le  charbon  de  bois,  la  pale  a  papier,  le  marc  de 
cafe  sec  (260  grammes  environ  par  hectolitre), 
la  sciure  de  bois,  la  lie  ou  levure  fraiche  (—  au 
moins  en  volume),  la  farine  de  moutarde  (10  a 
60  grammes  par  hectolitre,   le   marc  de  raisin 
frais^    etc.    Pour    les    matieres    pulverulentes, 
on  peut  ou  filtrer  le  vin  sur  une  couche  suffi- 
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samment  epaisse  ou  les  disseminer  au  mieux 
dans  tout  le  liquide  ;  dans  ce  dernier  cas  surtout 
un  fort  collage  completera  utilement  ^operation. 
Pour  I'hulle  (260  a  1  000  grammes  par  heclo- 
litre)en  parliculier,  il  faut  obtenir  une  emulsion 
aussi  parfaite  que  possible  en  agilant  bien  a  la 
pompe  ou  au  pal,  puis  laisser  la  separation  se 
faire  tranquillement  par  ordre  de  densile  et  sou- 
tirer  le  vin  par-dessous  ou  I'huile  par-dessus  ; 
elle  doit  etre  ou  de  tres  bon  gout  ou  neutre  (co- 
ton);  on  peut  recuperer  une  partie  deladepense 
en  Tutilisant  a  Teclairage  et  elle  nedonneaucun 
dechet  dans  le  vin  ;  le  traitement  par  Thuile  est, 
avec  celui  de  la  moatarde,  le  procede  le  plus  gene- 
ralement  effieace  et  le  plus  employe.  Quant  a  la 
braise,  elle  doit  elre  bien  briilee,  pulverisee  et 
lavee  (aux  acides,  si  possible)  ;  son  action  deco- 
lorante  prononcee  limite  son  emploi  aux  vins 
blancs.  Les  autres  substances  absorbanles  doi- 
vent  s'employer  a  doses  un  peu  massives  apres 
lavages,  ebouillantages,  etuvages,  leur  enlevant 
au  prealable  toute  action  propre  sur  la  boisson. 
En  tons  cas,  il  est  indique  de  changer  de  reci- 
pient des  Talteration  constalee. 

Ces  procedes  ne  sont  pas  toujours  efficaces ;  le 
mieux  est  de  faire  lout  d'abord  des  essais  pour  se 
renseigner  et  fixer  les  doses.  Les  mauvais  goals 
(moisi,  mildew,  terroir,  etc.)  originaires  de  la 
vendange  ou  d'ailleurs  peuvent  ceder  aussi  a  ces 
traitements. 


CHAPITRE  VITI 


VINIFIGATIONS  EN  BLANC 


Ces  vinificalions  speciales,  Ires  pratiquees  pen* 
dant  ces  derniercs  annees,  grace  a  un  engoue- 
ment  probablemenl  passager  de  la  consomma- 
lion  pour  les  vins  blancs,  ulilisent  aujourd'hui 
aussi  bien  les  raisins  blancs  que  les  raisins  noirs 
a  jus  incolore,  mais  avec  ceux-ci  on  est  oblige 
d'emp^cher  la  couleur  des  pellicules  de  se  dis- 
soudre  dans  le  liquide.  Dans  les  deux  cas,  d'ail- 
leurs,  on  ne  cuve  pas  avec  les  marcs,  car  le  marc 
des  raisins  blancs  eux-memes  donnerait  au  vin 
un  ton  jauneou  brun  desagreable  en  meme  temps 
qu'un  gout  plus  ou  moins  defectueux,  acerbe  ou 
aslringent.  Avec  les  raisins  I'Oicges  la  condition 
a  rempllr  poureviier  toute  coloration  est  de  rac- 
courcir  aulant  que  possible  laduree  du  contact  des 
parties  solides  ;  or,  nous  savons  qu'un  bon  ren- 
dement  en  liquide  par  la  pression  exigerait  Fin- 
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lerv^entiou  dii  temps,  c'est  dire  que  les  rende- 
nienls  de  notre  matiere  premiere  rouge  vont 
diminuer  dans  ce  genre  de  vinidcation. 

Pour  lacher  de  les  conserver,  on  a  cherehe 
lout  d^ibord  a  ameliorer  le  trailement  mecani- 
que  de  la  vendange  ;  mais  quand  on  est  arriv^e  au 
rendement  total  (75  a  80  7o)>  c/est  avec  unecer- 
laine  complication  elevant  les  prix  de  revienl  et 
diminuant  souvent  la  qualite  du  produit.  Aussi 
paratt-on  revenir  maintenant  a  des  vues  plus 
sages  et  plus  logiques  :  on  tend  a  se  iimiler  a  la 
saignee  des  foudres,  a  n'oblenir  que  ce  qui  est 
reellement  blanc  a  la  suite  d'un  bon  foulage  et 
d'un  leger  egouttage  (3o  ^o  ^"^''*'<^")  ?  ^^  evile 
ainsi  toutes  complications  et  tous  traiternents 
decolorants  ulterieurs.  Avec  ce  qui  reste  (4o  a 
70  ^/^),  on  peut :  1"  egrapper  en  parlie  et  obtenir, 
par  la  metbode  ordinaire  et  un  cuvage  court,  un 
vin  rouge  concentre,  un  peu  teinturier^  que  les 
coupages  pourront  noyer  avantageusement  pour 
Fensemble  de  la  cave^  2*"  ou  bien  continuer  Tex- 
traction  en  fragmentant  les  produits  par  ordre 
de  coloration  et  les  traitant  a  part  pour  le  blanc  : 
on  a  ainsi  un  deuxieme  jet  inferieurau  premier, 
quoique  de  valeur  actuellement  superieure  aux 
vins  rouges,  mais  le  residu  (20  a  3o  V^^  de  la 
vendange  initiate)  est  plus  ou  moins  inutilisable 
(piquette)  et  rend  cette  solution  souvent 
onereuse. 
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Traitement  des  raisins.  —  Nous  citerons 
com  me  appareils  de  traitement  speciaux  :  les 
pressoirs  coiitinits  dont  le  serrage  exagere  four- 
nit  des  liquides  colores  ou  Ires  charges,  ee  qui 
rend  ie  plus  souvent  illusoire  I'augmentation 
de  rendement  en  jus  blanc  par  ces  appareils  ; 
les  chambres  d'egoiittage,  en  bois  ou  en  melal 
(systemes  Coste-Fioret,  Andrleu,  etc.),  ou  la 
vendange  fait,  avant  de  passer  au  pressoir,  un 
slagedequelques  heures(6, 12,  24 beures) pendant 
lequel  on  obtient  35-45  7o  ^^  j"^  ^  P^^^  P''^^ 
blanc  que  Ton  ajoute  le  plus  souvent  directe- 
ment  aux  25-3o  Yo  pi'ovenant  du  fouloir;  sou- 
vent les  cages  des  pressoirs  ordinaires  sont 
utihsees  a  cet  effet,  avant  la  pression.  Les  fou- 
loir s  speciaux  on  egouttoirs  rotatifs  (extracteur 
Blaquiere)  sont  munis,  au-dessous  des  cylin- 
dres,  d'une  cage  egoutleuse  et  egrappante 
mobile  pouvant  completer  utilement  le  fou- 
lage  quant  a  Fexlraclion  du  premier  jet  (5o  a 
60  Vo)-  ^*^  pelites  exploitations  ou  lorsqu'on 
veut  se  contenter  d'un  farble  rendement  en  jus 
blanc,  on  laisse  tout  simplement  le  robinet  du 
foudre  ouvert  pendant  tout  ou  partie  du  rem- 
plissage  avec  les  raisins  foules,  en  interposant 
au  fond  du  recipient  une  couclie  de  sarments  ou 
un  plancher  a  claire-voie;  c'est  la  saignee  des 
foudres,  pouvant  donner  25  a  33  7o  ^^  ^^  ven- 
dange en  jus  blanc.  On  comprend  combien  la 
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perfection  clu  foulage  faciliterca  ces  operations  et 
les  grands  re n dements  :  malheureusement,  s'il 
est  du  a  des  actions  Irop  violentes  (force  centri- 
fuge) on  pulverise  plus  ou  nioins  les  pelli- 
cules  et  on  obtient  des  colorations  durant  la 
fermentation.  Nous  avons  vu  aussi  qu'un  rende- 
ment  integral  serait  possible  par  deplacement 
(appareil  Andrieu,  Chap.  V)  si  la  viscosite 
de  la  vendange  ne  s'opposait  a  la  reussite  du 
procede. 

Debourbage.  —  Le  moi\t,  obtenu  blanc  ou 
fait  en  blanc,  pent  etre  fermente  immediatement 
par  les  procedes  ordinaires,  s*il  n'est  pas  charge 
de  debris  susceptibles  de  le  colorer  (pellicules) 
ou  d'impuretes  trop  abondantes  (vinification  en 
blanc  des  raisins  avaries)  ;  sinon  un  debour- 
bage partiel  s'irnpose.  On  a  essaye  dele  clarifier 
tolalement  (turbinage,  filtration,  froid),  mais 
outre  que  cela  n'est  ni  facile  (viscosite,  lenteur, 
etc.),  ni  bon  marche,  il  y  aurait  inconvenient  a 
eliminer  des  malieres  utiles  au  ferment  et  celul- 
ci  lui-memCj  a  moins  qu'on  ne  veuille  ensuite 
levurer  artificiellement  ;  dans  ce  dernier  cas, 
une  sterilisation  par  chaufTage  est  bien  plus 
simple  et  sure.  On  utilise,  en  general,  la  seule 
gravite  des  impuretes  pour  les  separer  en  24 
heures  environ  par  decantation  ;  pour  cela,  on 
retarde  ou  on  empeche  le  depart  de  la  fermenta- 
iation  par   mutage  partiel   a    Tacide   sulfureu.^ 
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(lo    grammes    par   heclolitrc,    correspondant  a 
5  grammes  de  soufre  brule)  (^). 

On  peut  utiliser,  a  cet  effet,  le  gaz  produit  par 
des  bruloirs  speciaux  (mutoises)  ;  on  I'envofe 
dans  la  cuve  pendant  son  remplissage  on  le  fait 
barbolter  dans  le  liquide  par  des  dispositifs  tres 
simples  et  ires  variables  avec  lesamenagements, 
mais  devant  loujours  lendre  a  I'absorplion  tolale 
des  vapeurs  sulfureuses.  On  obtient  une  rigueur 
peut  elre  plus  grande  en  faisant  simplement 
dissoudre  dans  le  mout  un  poids  calcule  d'un 
sulfile  alcalinpuret  bien  dose  du  commerce  (^). 
II  se  trouve  jusiement  que  les  meilleurs  fer- 
ments alcooliques  ont  une  resistance  speclale  a 
cet  anliseptique  et  s'y  accllmalent  aisement  pen 
a  peu  ;  aussi  les  fermenlations  du  mout  debourbe 
sont-elles  finalement  plus  pures  et  meilleures, 
mome  sans  levurage,  et  peut-on  facilement 
remedier  soi-meme  aux  accidents  de  surmutage 

(1)  Les  experiences  de  M.  Roos  lui  ont  montre  que  : 
o8"^,o3  d'acide  sulfureux  par  litre  retarde  la  fermen- 
tation de  10  12  heures  ;  cs^o5  retarde  de  i8  24  heu- 
res  ;  oS^^o^r),  de  \S- 60  heures  ;  oS'i',10,  de  4  a  6  jours  ; 
o»'\i5,  de  i5  a  20  jours. 

D'autre  part,  on  fait  que  oS'^^So  d'acide  sulfureux 
par  litre  mute  definitivement. 

(2)  Le  bisuKite  de  polassium  (anhydrosulfite  S-O'^K^) 
cristallise  est  tres  maniable  et  contient  environ  5o  o/j^ 
d'acide  fulfureux  (exactement  37,6),  mais  cet  acide 
y  coute  environ  85  Ibis  plus  cher  que  s'il  provient 
de  la  combustion  directe  du  soufre. 
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possibles  en  augmentant  petit  a  petit  les  doses 
d'acide  sulfureux  dans  les  pieds  de  ciive. 

Decoloration.  —  Si,  malgre  les  precautions 
prises,  le  mout  des  raisins  rouges  faits  en  blanc 
est  rose,  il  convient  encore  d'agir  avant  ou  pen- 
dant la  fermentation. 

Voxygene  de  Vair  pent  etre  utilise  a  cet  effet 
parTinlermediairedes  ferments  solubles  oxydan  Is 
que  conlient  naturellement  le  raisin,    souvent 
en  grande  quantite  (certains  raisins  avaries  par 
les  moisissures),  et  qui  sont  alors  tres  nuisibles 
(casses)  ;  on  pent,  par  barboltage  d'air  ou  chute 
du  mout  dans  un  courant  d'air,  faire  jouer  im- 
mediatement  aux  oxydases  qq  role  de  convoyeur 
d'oxygene  par  rapport  a  la  matiere  colorante  qui 
s'oxyde,    devient   insoluble   et   se    depose    en- 
suite  avec  les  lies.  Les  temps  d'aeralion  sont 
proportion nes  au  degre  de  coloration  des  moiits 
et  fixes  par  essais  en  petit,  mais  il  importe  de 
limiter  le  phenomene   car  Toxydation  pourrait 
s'attaquer    a    des    substances    de    I'ordre     des 
tanins  et  causer  un    brunissement  ou  un  jau- 
nissement  desagreable  ;   on  y   arrive  aisement 
par   une  addition  tres    faible  d'acide  sulfureux 
(2  a  3  grammes  par   hectolitre^   qui  jouit  preci- 
sement  de  la  precieuse   propriete    de    detruire 
I'oxydase   des    raisins  ;    c*est    dire    en    meme 
temps  que  le  procede   est  incompatible  avec  un 
debourbage  prealable  a  I'aide  de  ce  gaz,  mais  il 
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peut  tres  bien  prececler  la  sulGlalion  et  le  de- 
bourbcige  (^). 

Les  7ioirs  animaux  laves  pi^rs  (20  a  100 
grammes  et  plus  par  hectolitre)  ont  egalement 
une  action  utilisable  sur  les  mouts  ;  on  les  a 
employes  seuls  on  combines  au  kaolin  (pour  les 
alourdir)  avec  un  succes  cerfain  et  sans  grand 
prejudice  pour  la  composition  du  produit,  ses 
qualites  organoleptlques  n'elant  pas  encore  deve- 
loppees.  lis  donnent  (pour  o^^io  a  0^*^,20  par 
hectolitre)  des  vins  a  teinte  verdalre  ou  nuile 
(comme  de  Feau),  ayant  un  peu  moins  de  fruile 
que  ceux  faits  par  aeration  ;  on  doit  les  conser- 
ver  humides  (en  pate)  pour  leur  garder  le 
maximum  de  pouvoir  decolorant.  Quant  aux 
iioirs  bi^ufs  et  aux  noirs  vegetaux^  leur  action 
chimique  sur  le  vin  est  tellement  importante 
que  nous  n'en  parlerons  pas ;  au  reste,  ils 
laissent  des  produits  qui  deposent  longuement 
et  sont  depourvus  de  loute  vinosile  (^). 

\J acAde  sulfureitx  d/zat^^er^ose  peut  etre  utilise 
par  ses  proprieles  decolorantes  (notables  a  parti r 

(1)  Le  precede  de  vinification  en  blanc  par  aeration 
a  ete  etudi^,  experimeote  et  pr^cis6  dans  ses  details 
d'application  a  la  Station  oenologique  de  I'Aude. 
(Voir  le  rapport  do  MM.  Bouffard  ct  Senciichon  au 
Congres  viticole  de  Carcassonne  en  1899). 

(2)  Voir  articles  de  Vanieiir  in  Revue  de  Viticulture, 
ann6e  1898,  ou  Annales  de  cJmnie  analytique  du 
i5  juin  1898  (Reproduits  dans  le  Compte-Bendu  du 
Congres  viticole  de  Carcassonne  en  1899). 
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de  4  a  5  grammes  par  heclolilre),  mais  sa  combi- 
naison  avec  la  couleur  etanl  dissociable  a  Tair,  la 
decoloration  ainsi  obtenue  ne  peut  etre  consi- 
deree  que  comma  temporaire,  et  son  gout  se 
pergoit  facilement.  Quant  aux  autres  ingre- 
dienls  chiniiques  possibles  {permanganates, 
peroxydes,  etc.,)  ils  restent  dans  le  liquide  et 
lui  font  perdre  la  qualite  de  vin  nalurel,  outre 
leur  action  possible  sur  la  sanie  publique. 

On  a  beaucoup  parle  de  la  decoloration  des 
dins  fails  et  il  semble  a  priori  qu'on  soit  bien 
libre  de  vendre  son  produit  en  rouge  ou  en 
blanc  ;  outre  que  cette  operation  est  difficile 
sans  alteration  du  produit  parce  qu'alors  la 
couleur  y  est  fixee,  et  que  I'arome,  le  fruite  et 
la  vinosite  ont  toujours  a  perdre  dans  Fopera-- 
tion,  on  peut  se  demander  s'il  n'y  a  pas  la  gain 
illicite,  tromperie  sur  la  qualile,  les  frais  de 
vinification  en  blanc  elant  toujours  un  pen  plus 
eleves  qu'en  rouge,  et  surtout,  la  composition, 
les  qualites  et  le  gout  des  deux  produils  (vin 
blanc  et  vin  blancbi)  etant  Ires  dilTerents  le 
plus  souvent. 

Fermentation  et  conservation.  —  N'ayant 
pas  de  maceration  a  surveiller,  on  a  rarement  a 
intervenir,  meme  pour  la  temperature^  si  les 
recipients  ne  sont  pas  trop  considerables  (ces 
vins  sont  fermentes  en  tonneaux  dans  les  pays 
a  grands  vins) ;  on  peut  etre  seulement  oblige 
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d'aerer  Oil  de  levurer  pour  assurer  le  depart  de 
Ja    fermenlation    si    on    a    trop    soufre,    trop 
debourbe.  La  fermentation  est  plus  longue,  sur- 
lout  si  on  a  debourbe  au  soufre  ;   quand  elle  se 
prolongepar  trop,  on  doit  I'activer  par  un  souti- 
rage  a  fair,  une  addition  de  phosphate  d'ammo- 
niaque.  De  meme  pour  les  fermentations  lentes. 
Ces  vins  sont  toujours  un  peu  lents  a  se  clarifier 
seuls  et  it  faut  souvent  les  y  aider  au  prinlemps 
par  un  collage  avec  tannisage  prealable  ou  une 
(iltralion  ;  a  ce  point  de  vue,  les  vins  soufres 
sont  superieurs  aux  autres  et  tombent  rapide- 
ment;    on   peut   aussi   essayer    de   les    platrer 
legeremimt  (Chancel).    Leur   pasteurisation  est 
plus  delicate  (maderisation  facile). 

D'ailleurs,  il  est  difficile  d'en  dire  quelque 
chose  de  bien  general,  chaque  region,  chaque 
qualite  et  meme  chaque  cru,  ayant  ses  manipu- 
lations parliculieres  et  speciales. 

Constitution.  —  N'ayant  pas  macere,  ces 
vins  sont  toujours  pauvres  en  tanhiy  moins 
riches  en  lartre,  elc,  que  les  vins  rouges,  ce 
qui,  avec  Fabsence  de  la  couleur,  les  conduit  a 
avoir  relativement  peu  d'exlrait  et  plus  d'alcool 
(environ  6,5  fois  le  poids  de  Textrail).  Tout  cela 
s'explique  si  on  reflechit  aux  variations  de  com- 
position des  diflerentes  parties  du  raisin,  a  ce 
qu'on  n'a  vinifie  que  le  liquide,  toujours  plus 
riche  en  sucre  que  les  matieres  solides,  et  par 
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suite  ellmine  I'influence  de  I'eau  de  vegetation. 
Da  reste,  la  difTerence  d'alcoolicite  est  faible 
entre  les  vins  blancs  et  rouges  provenant  d'un 
meme  raisin  (o^,5  a  i*')  ;  neanmoins  ces  vins 
sont  moins  alimenlaires,  plus  excitants  et  plus 
diuretiques  que  les  vins  rouges,  ils  exercent  une 
action  plus  favorable  sur  certains  estomacs  plus 
ou  moins  malades.  Mais  c'est  une  grosse  erreur 
de  les  croire  moins  aptes  a  la  sophistication  et 
de  vouloir  en  generaliser  Femploi  comme  on 
tend  a  le  faire  ;  ce  ne  peut  etre  la  qu'une  mode 
passagere. 

Maladies  speciales.  —  Outre  que  leur 
defaut  de  tanin  les  expose  plus  souvent  a  la 
graisse  et  qu'ils  tournent  rarement  (manque  de 
tarlre?)  ces  vins-la  sont  sujets  a  des  alterations 
particulieres  de  la  couleur;  sans  envisager  le 
rougissement  fatal  des  vins  faits  en  blanc  par 
le  soufre  des  qu'on  les  expose  a  Tair,  nous 
devons  signaler  le  7ioirci^sement  el  le  jaunis- 
seinent  accidentels  en  pareille  circonstance.  Ce 
plombage  est  du  a  la  precipitation  lente  d'une 
combinaison  de  tanin  (ou  analogue)  et  de  fer, 
quand  Tair  lui  permet  de  passer  au  maximum 
d'oxydation  ;  on  peut  y  remedier  soit  en  elimi- 
nant  completement  Tun  des  constituants  du 
precipite  (fer)  par  un  fort  collage  au  tanin  sus- 
ceptible de  rentrainer,soiten  maintenantce corps 
en  solution  par  additiond'un   acide  organique 
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approprie  :  aclde  lartrique  (o,5  a  i^^"  par  litre) 
ou  ciUique  (un  peu  moiiis).  On  peut  aussi  casser 
tolalement  le  vin  par  une  exposition  violente  a 
I'air,  puis  coller  et  soulirer  (Sannino);  la  fer- 
mentation des  raisins  blancs  avec  les  grappes, 
pendant  au  molns  quelques  heures,  previent 
cette  alteration  (Debray). 

Quelquefols  le  jaunlssement  est  dii  au  tanin 
ajoute,  celui-cl  pouvant  sublr  des  modifications 
bydrolysantes  de  la  part  des  diastases  du  vin  et 
brunir  a  la  fagon  de  i'acide  galllque  (Matbieu)  ; 
ces  accidents  sont  souvent  juslifiables  d*uu 
collage  a  la  caselne,  apres  essals  prealables,  ou 
de  I'acide  sulfureux. 


VINIFICATIONS  SPEGIALES  ET  DEIIIVEES 

Par  de  legeres  modifications  des  melbodes 
generales,  par  la  predominance  ou  Texces  de  lei 
ou  tel  constituant,  de  telle  ou  telle  pralique,  on 
obtient  desproduits  differenls,  des  vins  speciaux, 
dont  nous  ne  pouvons  mentionner  ici  lous  les 
details  de  fabrication.  Nous  citerons  seulement  : 

Comme  derives  des  vins  rouges  :  les  vins 
noirs  ou  teinturiers  ou  predomine  la  couleur, 
ou  Ton  accumule  par  exces  d'acidite,  de  cu- 
vage,  etc.,  couleur  et  exirait  en  vue  des  cou- 

AsTRUC  —  Le  Vin  12 
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pages  du  commerce;  les  vins  roses  et  paillets, 
de  24  heures,  gris,  etc.,  ou  un  cuvage  tres 
limite  laisse  pen  d'une  couleur  variable  du  rose 
au  saumon  ;  ils  se  rapprochenl  beaucoup  des 
ving  blancs, 

'  Com  me  depivh  cles  vins  hlancs  :  les  vins  de 
Saut(irnes;  les  vins  de  paille  ou  de  pelle,  les 
vias  jaunes  (Lorraine,  Jura),  auxquels  une  aera- 
tion e^ageree  donne  un  ton  jaune  parliculier; 
les  vins  bourrus  ou  forces,  vins  blancs  non 
dpbourbes  que  Ton  consomme  pendant  que  leur 
fermentation  dure  encore,  ou  que  Ton  embou- 
teilleavant  fermentation-complete,  etc. 

Les  vins  cutis,  de  liqueur^  d'imiiation,  les 
vermoutlis^  les  vins  moiisseicx,  etc.,  constituent 
de  petites  fabrications  a  part  ou  I'empirisme,  la 
recetle,  jouent  plus  de  role  que  roenologie  gene- 
rale;  Talcool,  le  sucre,  le  mout  concentre,  les 
aromales,  le  mutage  a  I'acide  sulfureux,  la  pres- 
feion  d'acide  carbonique  artificiel  ou  de  fermen- 
tation, sonta  pen  pres  les  seuls  adjuvants  aux- 
quels on  a  recours  pour  obtenir  le  cachet  special 
desire,  lequel  s'ajoute  aussi  quelquefois  a  celui 
decepages  speciaux  (muscats,  malvolsie,  macca- 
beo,  etc.).  On  cumprend  que  nous  ne  puissions 
renfrer  ici  dans  le  detail. 
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OENOGRAPHIE  SPEGIALE 

Des  regies  generales  donnees  au  cours  de  cet 
ouvrage,il  ii'eii  est  a  peu  pres  aucune  d'absolue: 
telle  pratique  en  grande  faveur  a  Bordeaux  sera 
jugee  presque  nuisible  en  Bourgogne  et  reeipro- 
quement.  Cela  tient  a  la  fois  aux  variatioDs  de 
la  matiere  premiere  selon  les  climats  et  les  ce- 
pages  et  a  la  grande  diversite  des  qualites  de 
vin.  Cette  variabilile  d'appreclalion  est  bien 
molndre,  en  ellet,  dans  les  autres  industries  de 
fermentation  ou  les  types  sont  moins  nombreux  ; 
c'est  pourquoi  il  y  a  bien  plus  d'unite,  beaucoup 
moins  de  formules  dubitatives  ou  reservees, 
dans  rinstruction  du  brasseur,  parexemple,  que 
dans  celle  de  Toenologue.  Aussi  peut-on  dire 
que  Toenologie  est  un  art  qu'on  ne  saurait 
elroilement  reglementer,  plutot  cju'une  science 
avec  ses  principes  une  fois  poses  et  immuables, 
ses  generalisations  rapides  et  faciles. 

Cette  conclusion  reservee  ne  surprendrait  per- 
sonne  si  nous  pouvions  ici  nous  specialiser 
quelque  peu  et  decrire  une  a  une  les  mo- 
difications locales  que  chaque  region  vinicole, 
chaque  cru  apporte  aux  usages  generaux  deja 
ciles,  afin  de  completer  la  personnalite  de  son 
cepage,  de  son  climat  et  de  son  lerroir.  Le  Bor- 
delais,  la  Bourgogne,  les  coles  du  Rh6ne,  le  Cen- 
tre, le  Midi,  la  Champagne,  les  vignobles  etran- 
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gers  ont  chacun  des  pratiques  particulieres  egale- 
ment  defendables  a  leur  point  de  vue  special, 
apportant  des  modifications  quelquefois  impor- 
tantesaux  regies  enoncees  dans  ce  volume;  cela 
ne  veut  pas  dire  que  ces  regies  soient  fausses, 
en  principe,  mais  simplement  qu'il  ne  faut  pas 
s'enfermer  dans  des  limites  trop  etroites  pour 
leur  application,  qu'il  faut  rellechir  toujours  a 
la  qualite  poursuivie,  envisager  d'abord  le  pour- 
quoi  des  usages  locaux  deja  exislants  avant  de 
les  critiquer  ou  d'innover.  Ces  quelques  reser- 
ves  permettront   aux    lecteurs   de    s'expliquer 
a  Toccasion  les  pratiques  speciales  a  la  vinifica- 
tion  de  chaque  grande  region  vinicole,  pratiques 
qu'il  serait   long  et  faslidieux  de  rapporter  et 
d'analyser  ici,  puisqu^on  pent  les  comprendre  a 
la  seule  reflexion  ens'aidant  des  generalites  deja 
indiquees. 


CHAPITRE  IX 


MALADIES  DES  VINS 


Des  defectuosiles  des  vins  nous  ne  reparlerons 
pas  ici,  la  plupart  ayant  ele  deja  traitees 
ailleurs  ;  nous  ajouterons  simplement  pour 
etre  complets  que  les  vins  a  gout  de  soufre 
ou  odeur  alliacee  (hydrogene  sulfure)  se  traitent 
par  soutirages,  aerations  et  mechages  legers,  ou 
matieres  absorbantes,  que  Tastringence  (exces 
de  tanin)  pent  se  corriger  par  des  collages  ener- 
glques,  sans  tannisages  prealables ;  que  le  lerroir 
ne  peut  guere  se  corriger,  quand  il  est  desa- 
greable,  que  par  des  coupages.  Tons  ces  gouls 
s'atlenuent  generalement  en  vieillissant.  D'ail- 
leurs,  Tapparition  de  la  plupart  de  ces  defec- 
luosiles  est  sous  la  dependance  de  la  qualite 
des  vendanges,  des  conditions  de  la  vinification 
et  des  soins  du  materiel  utilise;  c'est  dire 
qu'elle  depend  beaucoup  de  la  personnalite  de 
To^nologue  lui-meme. 
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Mais  le  vin  est,  en  outre,  sujet  a  des  alterations 
spontanees  d'origJne  microbienne,  dues  au  deve- 
loppement  des  infiniment  petlts  charges  par  la 
nature  de  le  mineraliser  peu  a  peu  comme 
toutes  les  matieres  organiques,  et  a  des  varia- 
tions de  coloration^  limpidlte  ou  saveur  dues 
a  rinfluence  de  ferments  solubles  ou  d'agen  ts  chi- 
miques  naturels  originalres  des  raisins,  alleres 
plus  ou  moins  dans  leur  composition. 

Maladies  parasitaires.  —  Leur  diagnostic 
n'est  pas  toujours  bien  facile  a  etablir,  au 
debut  du  moins,  car  lous  les  vins  a  peu  pres 
contiennent  ces  microorganismes  dont  les  ger- 
mes  proviennent  du  raisin  surtout,  de  Tair  ou 
des  celliers,  et  le  developpement  de  ces  mauvais 
ferments  dependra  a  la  fois  de  leur  abondance, 
de  leur  vitalite  et  de  la  receptivile  de  I'liabitat ; 
or,  on  comprend  facilement  que  les  conditions  et 
les  soins  de  conservation  du  vin  peuvent  modifier 
ces  trols  facteurs  dans  un  sens  favorable  ou  de- 
favorable  a  ces  ferments.  Aussi  Texamen  micro- 
grapliique  du  vin  et  des  depots  ne  peut-il  donner 
qu'une  simple  presomption  ou  une  confirma- 
tion; la  mise  en  culture  au  laboratoire  serait 
evidemment  plus  certaine,  mais  elle  est  rare- 
ment  praticable  a  temps;  en  general,  on  se  ren- 
seigne  sur  Tetat  de  sanle  d'un  vin  par  I'observa- 
tion  directe  et  repelee  :  exposition  en  vidange  a 
Fair  et  deguslation  frequenle.  Des  qu'on  pergoit 
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un  gout,  un  Irouble,  un  degagement  gazeux 
anormal^  une  observation  au  microscope  per- 
meltra  de  diagnosliquer  la  plupart  du  temps  la 
nature  de  ralTection  ou  de  Oxer  les  idees,car  on 
pourrait  prendre  sou  vent  une  refermentation 
alcoolique  normale  pour  une  maladie;  c'est  sur- 
lout  pendant  les  chaleurs,  au  printemps,  dans 
les  caves  chaudes,  qu'il  faut  s'en  mefier,  meme 
pour  les  vins  en  bouleilles,  le  developpement 
pouvant  se  faire  a  loutes  epoqucs. 

Ces  affections  contagieuses  repondent  bien  a 
I'idee  moderne  qu'on  se  fait  de  la  maladie  :  evo- 
lution d'un  parasite  microbien  causant  des  mu- 
tations diverses  de  la  matiere  organique,  plus 
ou  moins  profondes,  mais  tendant  toujours  vers 
la  mineralisation  du  milieu.  Elles  ne  sont  pas 
encore  toutes  Ires  bien  connues,  mais  deux  sec- 
tions peuvent  etre  nettement  trancbees  dans  ce 
groupe  bomogene  selon  que  Fair  est  ou  n'est 
pas  indispensable  a  leur  developpement  : 

1°  Fenueiils  aerobics .  —  Ces  ferments  se 
developpenl  en  surface,  en  voiles  plus  ou  moins 
nets ;  ils  produisent  une  combustion  directe  de 
Tun  des  elements  du  vin.  La  ffeur,  I'acescence 
ou  [)iqure,  certaines  moisissuress'attaquent  ainsi 
presque  exclusivement  a  I'alcool  et  sont  vile 
deceiables;  I'acescence  (Diplococcus  aceti)  seule 
est  dangereuse  parce  que  son  voile  est  moins 
apparent,  qu'il  lui  faut  trois  fois  moins  d'oxy- 
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gene  qu'a  la  fleur  pour  fravalller,  et  qu'elle 
engendre  un  produit  d'oxydation  de  I'alcool 
tres  nuisible  aux  qualiles  organoleptiques  da 
vin  (*),  Facide  acetique  donnant  rapidement 
de  Tether  acetique.  Si  Ton  sail  que  i  cen- 
timetre cube  d^alcool  (moins  de  --   de   de^^re) 

donne  i  gramme  de  cet  acide,  que  le  vin  en 
contlent  deja  un  peu  nalurellement  et  que  2«^' 
rendent  le  liquide  impolabie,  qu'apartir  de  eetle 
dose  les  agents  chimiques  sont  le  plus  souvent 
impuissants  a  rendre  le  vin  buvable,que  I'aces- 
cence  se  developpe  souvent  Ires  vile  et  a  notre 
insu,  surfout  durant  les  chaleurs,  on  com- 
prendra  la  gravite  de  cetle  affection.  Son  fer- 
ment (5  varietes)  est  tres  petit  et  prend  Tas- 
pect,  au  microscope,  de  tous  petils  8  accoles  en 
chainettcs  ou  en  plages  plus  ou  moins  elendues 
quand  il  est  jeune  et  actlf,  de  simples  ponc- 
tuations  quand  il  est  vieux  (voir  p.  i86  et  187); 
celui  de  la  fleur  est,  par  contre,  constitue  par 
de  grosses  cellules  presque  rectangulaires,  dis- 
posees  en  series  lineaires  ramifiees,  ressem- 
blant  assez  au  ferment  alcoolique,  quoique 
plus  grosses.  La  fleur  {Sacdiaromyces  fuyco- 
devDia)  brulant  Falcool  tolalement  (eau  et  acide 
carbonique)  i^)  ne  peutqu'alterer  passagerement 

(1)  G2H60  -{-10==  C2H''02  +  H20. 

(2)  G2H60  +  60  =  2CO2  -f  3H20. 
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le  gout  du  vin  (evenl)  et  en  diminuer  un  peu 
Talcoolicite ;  les  moisissures  sont  rares  sur  les 
vins  non  sucres,  faciles  a  reconnailre  (fila- 
menls  myceliens),  mais  toujours  a  redouler 
pour  le  gout.  La  piqure  et  la  fleur  sont  sou- 
vent  melees  dans  le  meme  voile,  du  moins 
au  debut  de  Talteralion,  mais  la  premiere 
resisle  mieux  a  Talcool  (i4")  et  a  la  tempera- 
ture; les  moucherons  des  cuves  sont  leurs  prin- 
cipaux  agents  de  dissemination. 

Pour  ces  ferments  aerobies,  il  saute  aux  yeux 
qu'on  pent  s'en  preserver  totalement  par  la  sup- 
pression constante  du  contact  de  Tair  (ouillages, 
couche  d'huile). 

20  ^ennents  aiiaerohies.  —  Vivant  en  pro- 
fondeur,  dans  le  liquide  trouble  ou  dans  ses 
depots,  ne  se  revelant  qu'apres  un  commence- 
ment d'alteralion  si  on  n'y  prend  garde,  ces 
fermenls  respectentTalcooI,  mais  allerent  la  plu- 
part  des  aulres  composants  organiques,  cela 
assez  profondement,  en  donnant  surtout  des 
acides  volalils  (bulyrique,  lactique,  propionique, 
valerique,  tartronique,acetique,  carbonique,elc.) 
dont  le  parfum  n'est  rien  moins  qu'agreable 
(ethers),  et  des  bases  azotees  diverses ;  ils  font 
virer  la  coloration  au  jaune  ou  au  noir  et  modi- 
fient  le  gout.  Ces  dangereux  parasites  affeclent 
la  forme  spherique  oa  celle  de  batonnets  plus 
ou  moins  longs,  larges  ou  ramifies,  quelquefois 
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LES    FERMENTS    DU    VIN 


tTF^ 


1  -  Z  cvur.c-  du.  mru 


2  -  Aly  CO  derma,  oinl  I fleurs  I 


J' 


350 


3  -  My  CO  derma.  a-oeU^ 


4  -Fermiznt   de^  Vcmtertume. 


MALADIES   I'ARASITAIBES 


187 


LES    FERMENTS    DU    YIN  [suUe) 


5  -  Ferment  de  Lcl  tourjio  jeune. 


6  -  FerTTverit  de  la.  tmvn/^  vxeztao 
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8  -  FerTTvent  de  la.  graxsse-. 
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mobiles  et  isoles  (tourne,  mannite),  quelquefois 
empates  dans  les  depots  du  vin  (amer)  ou  disposes 
en  chapelcls  (graisse) ;  ils  engendrenl  les  maladies 
sLiivantes  : 

Celui  de  la  toiinie(vins  mildiouses,  maladie  des 
vinsdu  Midi)s'altaque  principalement  aux  acides 
organiques  libres  et  combines  en  donnant  de 
noLiveaux  sels  organiques  de  potasse  dont  Fac- 
tion moins  acide  sur  la  couleur  fait  virer  eel le-ci 
et  communique  le  plus  souvent  aux  liquides 
Taspectd'an  vin  casse  (confusions  possibles)  ;  le 
vin  degage  parfois  en  meme  temps  beaucoup 
cVacide  carbonique  (pousse)  et  pent  contenir  jus- 
qu'a  o^^,5  par  litre  d'acide  acelique. 

Celui  de  Vanier  s'altaque  a  la  glycerine,  au 
tartre,  et  ne  se  developpe  guerequ'avecle  temps 
(vins  rouges,  vieux,  de  qualile  plutot) ;  il  mo- 
difiesurloutlegoutduliquide,  qui  peutd'ailleurs 
enrayer  de  lui-meme  la  maladie  a  un  certain 
moment  ;  la  refermentation  est  quelquefois 
curative. 

Le  ferment  de  la  graisse  s'attaque  aux  vins 
blancs  jeunes  surtout,  a  leurs  substances  hydro- 
carbonees  semble-t-il,  en  leur  communiquant 
un  aspect  liuileux  et  un  gout  fade  ;  il  apparait 
rarement  dans  les  vins  rouges,  sauf  peut-elre 
quelquefoisa  la  cuve(fermenlations  visqueuses?), 
ce  qui  a  fait  considerer,  apres  essais  toutefois,  le 
tanin,  la  cuvaison  avec  lesrafleSjCommepreven- 
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lifs  et  curalifs  ;  Tagitation  aiderait  beaucoiip  le 
lanin  dans  ce  dernier  role. 

Le  ferment  mannilique ^  bien  que  se  develop- 
pant  des  le  cuvage,  doil  etre  cite  ici ;  il  trans- 
forme  le  Sucre  en  mannite  au  delrlment  du 
ferment  alcoolicjue  et  en  elaborant  des  acides 
volatils  (acetique  surtout),  d'ou  une  saveur  aigre- 
douce  speciale  et  un  extrait  sec  tres  eleve.  Les 
hautes  temperatures  et  les  faibles  acidiles  lui 
sont  particulierement  favorables,  desorle  que  les 
remedes  preventifs  sont  tout  indiques;  la  mala- 
die  ne  parait  pas  conlinuer  hcrsde  la  cuve,  mais 
il  n'y  a  aucun  moyen  curatif,  meme  approche. 

Tous  ces  microorganismes  produisent  des  mo- 
difications de  composition  irremediables;  on  pent 
bien  arreter  Talteration,  mais  non  retablir  Tequi- 
libre  primitif  des  elements,  le  milieu  etant  cbi- 
miquement  trop  complexe  pour  cela,  et  c'est  a 
peine  si  Ton  pent  esperer  conserver  au  liquide 
des  caracleres  organolepliques  acceptables,quand 
on  s'y  prend  a  temps.  G'est  dire  qu'il  n'y  a  pas, 
en  general,  de  moyens  reellement  curatifs  des 
maladies  des  vins,  mais  seulement  des  palliatifs 
consacres  par  Texperience,  susceplibles  d^un  cer- 
tain succes,  lequel  ne  sera  jamais  complet  au 
sens  strict  du  mot ;  mieux  vaut  done  prevenir 
que  guerir,  en  cette  matiere  commeen  beaucoup 
d'autres,  et  nous  accorderons  touteconfianceaux 
nombreux  moyens  preventifs  que  Thygiene  des 
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caves,  des  vins  et  meme  des  raisins,  met  a  noire 
disposition  depuis  la  vigne  jusqu'a  la  table  du 
consommaleur.  Leur  application  rigoureuse, 
selon  ce  que  nous  en  avons  indique,  vaudra  bien 
mieux  que  le  meilleur  des  remedes. 

Nons  avons  vu  que  chaque  maladie  appauvrit 
le  vin  en  quelque  element  et  I'enriciiit  en 
d'autres,  quelquefois  nouveaux  ;  I'analyse  chi- 
mique  pourra  done  faire  facilement  la  preiiveet 
conslater  la  marche  de  FaUeration  par  le  dosage 
des  uns  :  tartre,  glycerine,  alcool,  elc,  ou  des 
aulres  :  mannite,  ammoniaque,  acides  volalils. 
Des  elements  crees  par  ralTeclion^  ces  derniers 
sont  evidemment  les  plus  genants,  parce  qu  ils 
se  traduisent  immedialement  a  la  degusialion  ; 
dans  le  cas  de  la  piqure,  en  parliculier,  des  que 
Pacide  acetlque  atteint  o°%5  a  i  gramme  par 
litre,  on  le  pergoit  nettement  et  il  semble  qu'en 
Tenlevant  ou  le  neutralisant  avant  son  etherifi-r 
cation,  on  devrait  rendre  au  vin  ses  qualiles 
premieres,  la  perte  en  alcool  elant  encore  insi- 
gnifiante.  Aussi  a-t-on  propose,  a  ceteffet,  quan- 
tite  de  procedes  dont  nous  ne  retiendrons  que  le 
meilleur,  la  neutralisation  a  raison  de  l"^2 
de  cbaux  eteinle,  oS'*,93  de  potasse  bydratee 
(KOH),  1^%!  de  carbonate  de  potasse  sec,  ou 
mieux  3»%75  de  tartrate  neutre  de  polasse,  pour 
1  gramme  d'acide  acetique  ;  malheureusement  la 
base  inlroduite  se  partage  entre  les  divers  acides 
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du  vin  (^!|ullibre  clilmlque)  et  on  ne  doit  comp- 
ter que  o  de  la  dose  qui  soit  efficace,  ce  qui 
ramene  le  plus  souvent  a  des  additions  Irop 
copieuses,  coilteuses  et  susceptibles  de  defigurer 
le  produit ;  en  resume,  le  procede  se  trouve  ainsi 
limite  a  des  vins  qui  sont  tout  a  fait  au  debut 
de  TaKeration  acelique  et  il  conviendra  de  fixer 
les  doses  et  le  choix  du  remede  par  des  essais 
prealables  en  pelite  quantite.  Ces  remedes  sont 
enumeres  dans  un  ordro  a  peu  pres  croissant 
comme  cout  et  comme  efficacile  ou  perfection; 
ils  n'empechent  pas  I'alteration  de  continuer  a 
I'air  si  le  vin  n'est  pas  consomme  ou  pasleurise 
lout  de  suile,  mais  ils  le  rendent  momenlanement 
buyable  ;  on  pent  recuperer  une  partie  de  la 
depense  en  recueillant  leprecipile  lartriquequ'ils 
provoquent  et,  a  la  rigueur,  conserver  ces  vins 
quelque  temps  soit  en  fills  p'eins,  soit  sous  une 
atmosphere  sulfureuse. 

En  dehors  de  celte  neutralisation  et  pour  tons 
les  acides  volatils,en  general,  la  distillation  frac- 
iiomiee,  celle  qu'on  propose  actuellement  pour 
la  concentration  des  vins  (au  vide)  pourrait  etre 
efficace,  mais  ce  procede  n'est  pas  encore  devenu 
pratique  et,  contre  toutes  les  maladies  dues  aux 
ferments  anaerobies,  les  seuls  moyens  conseilles 
sont  d'arreter  I'alteralion  definitivement  (chauf- 
fage)  ou  temporairement  (acide  sulfureux),  et 
d'en  eliminer  les  ferments  (filtration  slerilisante 
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ou  collage).  Dans  la  plupart  des  cas,  en  s'y  pre- 
nant  a  lemps,quelquefois  a  plusleurs  reprises, on 
peut  aneslhesier  facilement  les  microorganismes 
par  I'acide  sulfureux  (o§%o3  a  o«%io  et  meme 
0^', 20  par  Hire)  dont  on  devra  negliger  pour 
riiislant  Taclion  decoloranle,  et  profiler  de  leur 
torpeur  pour  coller  energiquement  et  fillrer  ;  le 
vin  a  peu  pres  debarrasse  de  la  cause  du  mal, 
asepliqueinent  loge,  pourra  6lrc  ensuite  aere  pour 
faire  revenir  la  coloralion  et  repasse  sur  du 
marc  frais,  remonte  en  les  elements  at  lei  n  Is 
(leger  vinage,  acide  tarlrique,  lanin,  etc.),  ou 
noye  dans  un  coupage  sans  danger  pour  Ten- 
5iemble.  Si  ces  moyens-la  echouent,  on  n*a  d'auire 
ressource  que  de  distiller  immedialement  pour 
sauver  I'alcool  si  possible,  et  le  tartrea  I'occasion. 
Mais  pour  les  pelits  vins,  plus  ou  molns  predis- 
poses aux  maladies  par  leur  faiblesse  meme,  par 
leur  origine  (raisi ns  avaries)  ou  par  un  trouble  per- 
sislant  (examen  micrographique),  rien  ne  vaudra 
r utilisation  j9r6%6^?i//t'^  des  memes  moyens,  de 
la  pasteurisation  surlout ;  la  demonstration  en 
est  evidenle  a  priori. 

Alterations  de  la  tenue  du  vin.  —  Ces 
maladies,  plus  connues  sous  le  nom  de  casses, 
affectent  plus  ou  moins  la  coloration  et  la  limpi- 
dite  du  liquide  au  contact  de  I'air  ;  on  peut  les 
conslater  et  les  soigner  des  le  decuvage  par  Tob- 
servation  directe  du  vin  en  vidange  par  rapport 
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a  un  temoin  conserve  en  vase  plein  etclos.  Elles 
dilTerent  des  precedentes  en  ce  qu'elles  ne  son! 
pas  contagieuses,  leur  cause  ne  pouvant  se 
multiplier. 

La  casse  Jatine  on  brune  est  due  a  Tabondance, 
anormale  dans  certains  raisins  plus  ou  moins 
avaries  deja  par  les  moisissures  (Bothrytis  cine- 
rea),  de  ce  ferment  soluble  dont  nous  avons  uti- 
lise les  proprieles  dans  la  viniOcation  en  blanc 
par  aeration  :  Vanoxydase.  Cetle  maladie  pent 
done  etre  rattachee  aux  maladies  microbiennes, 
quoique  sa  cause  ne  soit  pas  vivante ;  presq^ue 
tons  les  raisins  conliennent  un  pen  du  ferment 
soluble,  mais  les  moisissures,  et  peut-etre 
d'autres  microorganismes  dont  Thumidite  exa- 
geree  a  Tepoque  des  vendanges  favorlse  revolu- 
tion sur  les  fruits,  sont  seuls  capables  d'y  intro- 
duire  le  contingent  determinalif  du  mal  ces 
annees-la.  Le  vin  expose  a  I'air  vieillit  inslan- 
tanement  pour  ainsi  dire  (quelques  heures  a 
quelques  jours)  :  il  brunll,  se  trouble  a  partir 
de  sa  surface  et  depose  tres  lenlement  et  longue- 
ment  un  precipite  boueux  jaune,  brun  ou  rouge 
sale,  tandis  que  sa  saveur  perd  tout  fruite^  toute 
vinosile  et  prend  un  gout  special,  tenant  a  la 
fois  du  sirop  cuit  et  de  Tamer  ;  la  surface  se 
recouvre  d'une  pellicule  irisee,  comme  grasse, 
et  la  couleur  finale,  quand  le  phenomene  n'est 
que   parliel,    est   plus    ou    moins  jaune,    usee. 

AsTRuc  —   Le  Via  13 
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M.  BoufTard,de  FEcole  de  Montpellier,  a  indl- 
que,  des  1894,  deax  remedes  prevent! fs  egale- 
ment  efficaces,  detruisant  ou  neutralisant  (?) 
Toxydase  :  le  chaufTage  a  66-70^  et  ['addition 
d'acide  sulfureux  (0,01  a  0^%  10  par  litre)  a  des 
doses  qu'un  essal  prealable  seul  peut  rigoureu- 
sement  indiquer  afin  d'eviter  toule  decoloration 
inutile  (cout  du  traitement  :  o^'',o5  environ  par 
hectolitre).  Pas  de  moyens  curatifs. 

Plus  rare  dans  les  vins  blancs,  la  diffusion 
du  ferment  soluble  etant  lente  et  un  peu  fonc- 
tion  de  la  duree  du  cuvage,  de  la  perfection  de 
la  maceration.  On  peut  agir  sur  la  vendange, 
a  Fencuvage,  en  brulant  1  a  2  grammes  de 
soufre  par  hectolitre  de  capacile  deslinee  a  con- 
tenir  les  raisins,  et  aulant  a  chaque  soulirage. 

La  casse  noire ^  hleue  ou  ferrique  semble  de- 
pendre  d'un  defaut  d'equilibre  entre  les  quan- 
tites  de  matiere  coloranle  et  de  fer  dissoutes,  et 
I'acidite  du  milieu;  le  contact  de  Tair  rompt  la 
sursaturalion  en  oxydant  le  colorant  ferreux  et 
le  vin  abandonne  un  depot  noiratre  plus  oil 
moins  riche  en  peroxyde  de  fer,  ou  se  trouble  et 
parait  devenir  plus  fonce  si  le  precipite  est  tres 
fin  et  reste  longtemps  en  suspension.  Les  acides 
tartrique  (25  a  200  grammes  et  plus  par  hecto- 
litre) et  citrique  (plus  actif  a  doses  moindres) 
sont  efficaces  pour  empecher  toute  precipitation, 
soit  qu'ils   dissolvent   Fexces   de   couleur,   soit 
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qu'ils  maintiennent  le  fer  en  solution  ;  des 
essais  prealables  sur  petites  quanlites  fixeront 
les  doses.  Les  vins  riches,  corses  et  tres  colores, 
(Jacquez,  Corbieres,  etc.)  y  sont  predisposes. 

Une  autre  casse,  dile  hlanche^  a  pu  etre  dis^ 
tinguee  celte  annee  ;  elle  parait  due  a  la  precipi- 
tation a  Fair  d'un  sel  calcaire  et  n'est  justifiable 
que  de  I'acide  citrique. 

Un  meme  vin  pent  presenter  ces    affections 
reunies   avec  plus  ou   moins  d'intensile,  mais 
des  essais  methodiques  avec  les  acides  tartrique, 
citrique  et  sulfureux  permettront  de  debrouiller 
facilement  le  traitement  preventif  a  praliquer. 
II  ne  faut  pas  oublier  que  les  agents  indiques 
n'ont  rien  de  curatif,  et  que  si  levin  est  deja 
trouble  par  un  commencement  d'oxydation  ou 
pour  tout  autre  cause,  il  y  a  lieu  de  faire  sulvre 
['addition    d'acide  d'un  leger  colFage  ou  d'une 
filtration  pour  distinguer  les  effets    du   traite- 
tement.  Quand  un  vin  se  monlre  rebelle  a  cette 
medication    preventive    c'est    qu'il    est    atteint 
d'une  maladie  microbienne  deja   assez    intense 
pour  alterer  la  couleur  par  elle-meme ;  la  tourne, 
par  exemple,  pent  d'ailleurs  tresbien  superposer 
ses  propres  effets  a  ceux  d'une  casse,  absolument 
comme  nous  pouvons  avoir  deux  maladies  a  la 
fois;  il  faut  alors   superposer  aussi  les  traite- 
ments. 

Nous  ajoulerons  pour  terminer,  qu'au  point 
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de  vue  commercial,  la  presence  des  germes  de 
maladies  dans  un  vin  ne  pent  constituer  un  vice 
cache,  redhibitoire,  car  rien  n'indique  avant  le 
debut  de  Talteration  s'ils  se  developperont  ou 
Tion  et  tous  les  vins  en  contiennent  plus  ou 
molns;  pour  la  casse  non  immediate,  la  cause 
de  resiliation  pa  rait  cependanl  plus  sujette  a 
discussions,  quoiqu'il  soil  bien  facile  de  la  dece- 
ler  avant  I'achaL 


CIIAPITRE  X 


SOUS-PRODUITS 


Marcs.  —  La  vinificalion  ordinaire  en  rouge 
laisse  lo  a  20  ^^  dii  poids  de  la  vendange  en 
marc  presse,  contenant  environ  28  de  grappes, 
52  de  peaux  et  20  de  pepins  p.  Yo  ^^  poids  ;  si 
on  traile  le  mdiro pa?^  deptacement,  nous  avonsvu 
€]u'on  en  retire  encore  4^  Vo  ^^  ^'^^^  J  contenu 
(62  Vo)  ^^  '^  reste,  trop  aqueux,  est  jete  au  fu- 
nnier ou  mieux,  consomme  par  le  betail  apres 
legere  dessiccation  et  ensilage  ;  de  meme  pour 
le  marc  diffuse  sans  pression  prealable,  mais 
avec  un  meilleur  rendement  en  vin.  En  tons  cas, 
il  ya  loujours  lieu  de  profiler  de  ce  sous-produit 
sous  une  forme  ou  sous  une  autre. 

1°  Sous  forme  de  vin.  — On  pouvalt  autre- 
fois y  ajouler  de  Teau  et  du  sucre  pour  en  re- 
lirer  par  refermentalion  des  seconds  vins  qui, 
moins  riches  evidemment  que  le  premier,  con- 
servaient  cependant  une  certaine  valeur  (  o- 
des  vins  nalurels)    comme  boisson    hygienique 


198  SOUS-PRODUITS 

pour  le  personnel  de  la  ferme  ;  aujourd'liui  les 
conditions  economiqaesd'un  cote,  la  loi  de  I'au- 
tre,  @nt  tellenaent  limitecelte  utilisation  a  cause 
des  abus,  qu'elle  est  a  peu  pres  supprimee  en  fait. 

2^  Cojnme  piquet te.  —  En  lavant  per  ascen- 
sum  methodiquement  les  niarcs  dans  une  serie 
de  cuves  communiquant  convenablement  (*), 
on  obtientj  par  une  legere  maceration,  un 
liquide  vineux  plus  ou  moins  alcoolique  selon 
le  nombre  des  cuves  et  le  temps  de  maceration, 
iitilisable  a  la  consommalion  du  domaine  ou  a 
Tobtention  d'eaux-de-vie  fines.  On  pent  aussi 
operer  p^r  descensimi  en  arrosant  le  marc  bien 
tass6  (i  liectolitre  d*eau  sur  le  marc  de  lo  hec- 
tolitres de  vin,  ou  60  %  du  marc  en  poids) ; 
M.  Muntz,  qui  a  etudie  ce  procede,  Ta  perfec- 
tionne  en  tassant  a  fond,  en  rendant  les  arro- 
^ages  bien  moins  copieux,  plus  intermittents, 
plus  egaux,  et  en  supprimant  la  maceration,  de 
faQon  a  li miter  les  melanges  et  a  obtenir  du  vin 
presque  pur,  au  debut  du  moins.  II  a  pu  ainsi 
retirer  jusqu'a  80  Y^  du  vin  total  contenu  dans 
les  marcs.  Les  abus  onl  oblige  le  legislateur  a 
limiter  aussi  celte  fabrication. 

3®  Cofnme  alcooL  — En  distillant  directement, 
dans  un  appareil  a  calandres,  le  marc  frais  ou 
conserve  a  Tabri  de  Tacetification,  on  retire  du 
marc  presse   qui  a  fourni    i    hectolitre  de   vin 

(})  Voir  p.   118  et  suivantes. 
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(20  kilogrammes  environ)  a  pen  pres  1  litre  d'al- 
eool  pur  sous  forme  d'eau-de-vie  a  5o-52  degres, 
degout  special,  prise  de  certains  consommalenrs 
(Centre,  Est,  Bourgogne).  Le  residu,  moins 
epuise  et  moins  aqueux  que  dans  les  cas  prece- 
dents, est  livre  au  betail. 

4°  Comyne  source  (Vacide  acetique  dans  la  fa- 
brication des  vinaigres  et  des  verdets  hasiques 
(verts -de-gris),  industries  meridionales  assez 
localisees.  L'alcool  s'oxydea  I'air,racide  s'enleve 
par  lavages  ou  attaque  les  lames  decuivrereparties 
dans  la  masse  a  cet  eflet ;  on  recueille  de  temps 
en  temps  le  A^erdet  et  on  recommence  jusqu'a 
epuisement  de  Talcool. 

5°  On  a  fait  des  essaisd'exiraction  dema^e^re^ 
color  antes  (cenocyanine)  par  I'alcool  et  Facide 
larlrique,  mais  outre  que  les  debouches  seraient 
bien  restreints,  on  pent  se  demander  comment 
les  tribunaux  interpreteraient  la  coloration  des 
vins  par  ce  produit,  bien  qu'il  soit  extrait  du 
raisin,  puisqu'ils  tendent  a  considerer  la  deco- 
loration comme  plutot  illicite. 

6**  En  tin  on  pent  employer  le  marc  presse  et 
meme  diffuse  ou  distille  hV alimentation  da 
betail ;  sa  dessiccation  a  I'air,  sen  ensilage  sont 
tres  faciles  avec  quelques  precautions  contre 
racetification  et  les  putrefactions  (tassement, 
2  a  5  7o  d^  S6^  couches  isolantes),  et  on  a  de- 
montreque  100  kilogrammes  de  marc  equiv^- 
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lent  a  ce  point  de  vue  a  5o  kilogrammes  de 
foin  (2  a  4  kilogrammes  par  mouton  et  par 
jour),  ce  qui  donne  a  ces  marcs  une  valeur  ar- 
gent variable  de  3  francs  a  plus  de  5  francs  les 
100  kilogrammes  en  certaincs  annees  ;  M.  Muntz 
a  demontre  que  le  lavage  ne  leurenleve  presque 
rien  de  leurs  qualiles  alimenlalres. 

7^  Si  les  marcs  font  retour  au  sol  par  les 
fmniers  et  co7nposts,  ou  com  me  engrais  direct 
aussi  humifere  que  le  fumier  de  ferme,  ils  lui 
reslituent  par  1 00  kilogrammes  de  marc  humide : 
0,70  d'azote^  0,20  d'acide  phosphorique  et  o,52 
de  potasse,  ce  qui  met  leur  valeur  engrais  a 
i^'^jSo  par  100  kilogrammes  environ. 

Des  marcs  distilles  contenaient  60  ^/^  de 
malieres  organiques,  et  33  de  malieres  mine- 
rales;  soil  1,2  d'azote,  1,7  d'acide  phosphorique 
et  2,6  de  potasse. 

Lies.  — ■  Quant  aux  lies  (4  Vo  environ  du 
vin  recolte,  avant  pressurage,  ou  1  Vo  ^^  ^^^ 
total  recolte,  si  on  les  considere  a  Tetat  sec),  on 
cherche  a  les  epuiser  de  leur  vin  au  pressoir  en 
les  renfermant  dans  des  sacs  de  toile  speciale. 

Elles  contiennent,  a  I'etat  frais,  en  moyenne 
75  Vo  ds  leur  poids  en  parties  liquides,  dont 
3o  7o  ^^"1  extractibles  en  vin,  si  epaisses 
soient^elles.  La  matiere  sec  he  pent  contenir 
jusqu'a  80  Vo  de  malieres  organiques  et  litre  4  ^ 
5  Vo  d'azote,  2,8  d'acide  phosphorique, 3, 8  depo- 
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iasse  ;  c'est  done  un  residii  formant  un  excellent 
engrais  (estime  par  M.  Roos  a  4*'?5o  les  loo  ki- 
logrammes apres  epuisement  du  tartre  y  con- 
tenu  et  sechage).  Les  lies  de  premier  soulirage 
surtout  peuvent  elre  exploiters  sur  place  pour 
le  tartre  brut  qu'elles  contiennent  :  i5  a  60  ^/q, 
plus  si  le  vin  a  ete  tartrique,  moins  s'il  a 
ele  platre,  mais  la  difference  s'y  retrouve  en 
tartrate  de  chaux  (2,5  a  35  y^,)  ;  malheureuse- 
ment  ce  soiis-produit  est,  dans  les  lies,  deprecie 
par  rapport  au  tartre  que  Ton  peut  detacher  des 
parois  des  vases  vinaires.  G'est  pour  cela  qu'il  y 
aurait  avantage  pour  la  vente  a  le  raf finer  sur 
place  ;  on  peut  conserver  les  lies  a  Tabri  de  I'air, 
sans  dessiccation  et  d'une  saison  a  Taulre,  sous 
une  couche  de  sable  de  5  a  6  centimetres  quand 
elles  sont  assez  pateuses. 

Les  lies  de  fouet  ou  de  collage  sont  tres  pau- 
vres  et  ne  peuvenl  etre  utilisees  que  comma 
fumier,  apres  decomposition  (^). 

Tartre.  —  De  tons  ces  produits,  eu  effet, 
meme  des  marcs  trailes  deja  par  lav^ages,  et  des 
vinasses  de  distillation,  on  peut  encore  retirer 
par  epuisement  a  Teau  bouillante,  aux  alcalis 


{^)  Pour  pouvoir  utiliser  sans  inconvenients  a  la  fu- 
mure  des  terres  cultivees,  les  dechets  de  la  vinification, 
tous  plus  ou  moins  acides,  il  sera  toujnurs  bon  d'en 
faire  au  pre^alable  des  composts  tres  alcalins,  avec  du 
fumier  et  de  la  chaux  vive. 


2t)2 


SOUS-PRODUITS 


ou  aeides  faibles,  par  simple  cristallisalion,  etc., 
des  quanlltes  importantes  d'acide  tartrique,  les 
fruits  de  la  vigne  etant  prealablement  sursalures 
de  bi tartrate  de  potasse.  Cette  source  de  revenu 
est  presque  inexploilee  dans  nos  regions^  bien 
qu*un  peu  de  peine  suffiseseulement  a  la  recolte 
de  ces  sous-produits  remunerateurs  (^). 

II  en  est  malheureusennent  de  meme  de  Vaci- 
de  critj'^o?^^/^?/^  des  fermentations,  qu'une  fabrica- 
iion  plus  industrielle  s'empresserait  de  recueiilir 
comme  le  font  beaucoup  de  brasseries  anglaises. 
Si  Ton  reflechit  qu'une  cuvee  de  3oo  hectolitres 
de  vin  a  lo^  d'alcool  pent  degager  2296^^^,5 
(12  829,5  hectolitres  a  20°  de  temperature)  de  ce 
gaz  presque  pur,  et  qu'on  pourrait,  a  peu  de  frals 


(1)  Ce  tartre  vient  s'ajouter  a  celui  qu'on  recueille 
ensuite  sur  les  parois  des  recipients  vin  aires:  2  a 
3oo  grammes  par  hectolitre  de  capacity  et  par  an. 

Les  vinasses  de  distillation  du  vin  deposent  facile- 
ment  par  refroidisseraent  simple  200  grammes  de 
hitartrate  par  hectolitre.  Le  marc  f'ermente  contient 
encore  2  a  3  ^1  q  de  tartre,  dont  i  a  2  ^/q  facilement 
retirable  a  I'etat  pur  par  simple  cristallisation,  avec 
une  valeur  de  i25  a  200  francs  les  100  kilogrammes, 
&elon  le  titre  ;  de  sorte  que  le  marc  d'un  hectolitre  de 
vin  pent  donner  aisement  200  grammes  de  tartre,  ou 
I  hectolitre  de  marc,  de  i  kilogramme  a  i^^ff,5  de  tartre 
—  et  les  depots  de  ces  vinasses,  desinfectes  et  neutra- 
lises a  la  chaux,  fournissent  un  engrais  tres  riche, 
surtout  en  azote. 

Les  tartres  se  vendent  a  la  richesse  p.  ^/q  (degr^s) 
en  creme  de  tartre  ou  en  acide  tartrique  total. 
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si  Ton  elait  installe,  le  recueillir  a  I'etat  de 
bicarbonate  de  soude  (absorption  par  le  carbo- 
nate), ou  en  le  liquefiant  apres  legere  purifica- 
tion, on  voit  qu'on  laisse  perdre  la  un  sous- 
produit  non  negligeable  (I'acide  liquide  vaut 
5o  a  60  francs  les  loo  kilogrammes)  et  de 
debouche  aujourd'hui  assure. 

Enfin,  des  pepins  ecrases,  on  pent  retirer  une 
httile  inieressdinie  (12  a  20  Yo)*  P^^  la  seule 
pression  ou  plus  economiquement  par  le  sulfure 
de  carbone  ;  utilisablepour  Teclairage,  la  savon- 
iierie,etc.  :  valeur,  pour  la  savonnerie,3o  francs 
les  100  kilogrammes  (savons  superieurs  valant 
4o  francs  les  100  kilogrammes),  sans  compter  la 
valeur  du  tourleau  comme  engrais  (4^%5o  les 
100  kilogrammes),  ou  source  d'oenotanin. 

A  Tetranger  (Italic,  Allemagne), on  ne  neglige 
pas  ce  sous-produit  qui  n*appauvrirait  presque 
pas  les  marcs  pour  d'autres  usages. 

Les  residus  de  la  vinification  en  hlanCy 
quand  on  a  pousse  le  pressurage  a  fond,  ne  sont 
guerebons  qu'a  la  fabrication  de  piquettes  me- 
diocres  et  tres  faibles,  apres  addition  d'eau  tiede 
et  fermentaliun  ;  ces  piquettes  sont  distillees. 
Les  lies  de  debourbage  (6  a  7  ^/^  du  volume 
total)  vinifiees  a  part  peuvent  fournir  un  vin 
plus  colore  quoique  utilisable,  et  celles  de  sou- 
tirage  des  vins  de  lie  ordinaires. 

Quant  aux  vins  avaries,  defectueux,  malades, 
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aux  vins  de  He,  on  ne  peut  guere  les  uliliser 
que  comme  source  d'alcool  en  les  dislillant,  ou 
comme  vinaigre  en  les  faisant  acetifier  tota- 
lement. 

M.  Roos  estimaif,  en  1899,  qu'on  pent  par 
Texploilation  raisonnee  des  sous-produils  aug- 
menter  le  revenu  brut  de  la  vigne  d'environ 
2  Yo  (^^^^>4o  en  moyenne  par  hectolitre  de 
vin  obtenU;  sans  profiler  du  marc) ;  e'est  done  a 
considerer. 
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